National 


取扱説明書 

家庭用スチームオーブンレンジ 

品番 NE-ST23A 



肉巻さ野菜 P 66 


鶏の照り焼き P 62 


いちごのシヨ 


このたびはスチームオーブンレンジをお買い上げいたださ、まことにありびとうございました。 
この取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

特に「安全上のご注意」 （12 〜17ぺージ）は、ご使用前に必ずお読みいただき、安全にお使いくださし、。 

お読みになったあとは、保証書と一緒に大切に保管し、必要なときにお読みください。 

保証書は「お買い上げ曰 • 販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店からお受け取りください。 

•保証書別添付•上手に使って上手に節電 



















手作りのあたたかさとでさたてのおいしさ、 


スチーム あたため^28 ページ 

ごはんやしゅうまいなどは、 

ラップなしでもしっとり而っくら仕上げます。 

解凍 スチーム ^32 ぺージ 

スチームで 加熱ムラを抑えて解凍。 



そして元気な笑顔で食卓を満たしたい。 

毎日の食生活を r おいしく、健康に J 

巧ラ機能をよりおいしく 


A ルシーな r 焼ををの-揚げをの J び 
毎曰の食事作りにおな立ち 

•溝を 設けた波付さの角皿で、焼さわのメニューの 
余分な脂を溝に落としてヘルシーに焼さ上げます。 

鶏の照り焼き^62ぺージ 
肉卷さ野菜^66ぺージ 

• 少ない油でこんびりヘルシーに。 

ヘルシーフライ►目7ぺージ 


を 




メニューでかんたん調理 


肉-魚の蒸しもの^52ぺージ 

肉や魚と野菜を皿に盛って蒸すだけ。 
スチームで素材の味を弓 I さ出します。 


手づくりお腐 ► SI ぺージ 

豆乳とにびりで簡単に 
手づくり豆腐び作れます。 


季節の野菜サラダ^48ぺージ 

野菜を皿に入れて、ラップなしで加熱。 
へ) レシーな野菜びたっぷり食べられます。 







目な 


ナショナルか6のご提案です 


才 


ーブン-巧巧 


オーブン^43 ぺージ 

スチームで而つ< らしつとり。 

発酵^45ぺージ 

スチームでめんどうな霧吹さやラップなしで 
発酵でさます。 

いちごのシヨートケー夺^70 ぺージ 
シュークリーム^76 ぺージ 
バター日ール^79 ぺージ 



ごほ用の前に 


付属品の準備と各部の名前 
安全上のご注意 
使える容器-使えない容器 
加熱のしくみ 
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おかず.ごはんのあたため 
• r あたため」でスピーディに 
•お好みの 温度に 
• r スチームあたため」で 
しっとりふっく5 
牛乳-酒かん 

r 解凍スチーム」で肉や魚を解凍 
自動メニュー 
レンジ 

•600 〜100 W 
•300 VV スチーム 
•連動 調理 
オーブン/発酵 
♦オーブン 予熱なし 
•オーブン 予熱あり 
♦発酵 
グリル 


手動で調理するときの設定時間 
Q&A 

故障かな？ 

お手入れのしかた 

(お手入れ「19〜21」の使いかた） 

保証とアフターサービス 


r メ ニュー 目次 

4 

1 メニュー編 

47〜86 

J 


調 

理 




化要なとまに 


ほいかた 


ごほ用の前に 



〇 目に益の撕說加龍 M のが糾がが 


化要なとまに 

• E 5 g 離 S 辦3 


おたため 








































メニユー目次 

レシピなど、お役立ち情報を満載! 

ナ シヨ ナルのホームページ 
http://national.jp 



蒸しもの 


48 

■ キャベツのさっぱりサラダ 

51 

■ 手づくり豆腐 

53 

ラビゴツト ソース 

48 

■ さのこのサラダ 


(梅豆腐*抹茶豆腐） 

54 

バンバンジー 

棒々鶏 

49 

■ かぼちゃのサラダ 

52 

■ 豚ともやしの蒸しもの 

54 

あさりの酒蒸し 

49 

■ 根菜和風サラダ（さんぴら風） 

52 

■ えびと青梗菜の蒸しわの 



已〇 

■ 茶わん蒸し 

已 3 

■ 結の八ーブ蒸し 



■ 

1 煮こみ-おかず-ごはんもの 



已曰 

■ ビーフカレー 

57 

■ いわしのサツパリ煮 

59 

炊飯（白ごはん） 

已 6 

■ 肉じやび 

57 

かぼちゃの煮むの 

59 

ホ飯 

已 6 

煮こみ料理のコツ 

58 

五目豆 



已 7 

■ ルあじのサツパリ煮 

58 

黒豆 




■ 

1 焼きもの 





60 

■ マカ□ニグラタン 

64 

■ スペアリブ 

68 

白身魚のホイル焼さ 

60 

冷凍グラタン(オーブン用） 

64 

鶏手羽元の香味焼さ 

68 

鶏肉のみそ風味ホイル焼き 

61 

■ じやびいむのグラタン 

6 已 

■ 焼さ豚 

69 

ぶりの照り焼さ 

61 

■ コーンと八ムのドリア 

66 

■ 肉卷さ野菜 

69 

塩さば 

62 

■ 鶏の照り焼さ 

67 

■ ヘルシーフライ（とんかつ） 



63 

■ 八ンバーグステーキ 

67 

■ 豚肉のチーズ□ールフライ 
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■ お菓子•パン • スナック • 和菓子 


70 

■ いちごのショートケーキ 

76 

■ シュークリーム 

82 

アップルパイ 

72 

シフオンケーキ 

77 

レンジで作るシュー種 

83 

りんごの甘煮 

73 

□ールケーキ 

78 

パン作りのコツ 

84 

ピヴ 

73 

マドレーヌ 

79 

■ バター□ー ル 

85 

ホワイトソース 

74 

フルーツケーキ 

81 

スナックパイ 

85 

カスタードクリーム 

7已 

クッキー 

81 

1-ーストの焼さかた 

85 

いちごジャム 


B アイデアクッキング 86ぺ-ジ 


■は 自動メニューで調理でさます。 

赤字のメニューはく辻調グループ校>洋菓子：大庭浩男先生、製パン：浅田和宏先生か5の 
レベルアップのアドバイスをご紹介しています。 

•記載の写真•イラストについては、実物とは若干異なる場合びあります。写真は盛りつけ例です。 

•お料理をするとさは、記載の分量をお守りください。分量を変えると上手にでさない場合びあります。 

※おもちは、オーブンの庫内び大きく、食品と上ヒーターとび離れているため焼けません。 
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自動メニユ|0〜© 









付属品の華偏と各印の名巧 


付属品について 


付属品 


角皿（波付さ）1枚 




使いかた 


‘オーブン-グリルで使用します。 

波付さなので肉や魚を焼いたとさに 
脂を落とすことびでさます。 

電波を使うレンジ加熱、自動メニュー 
の一部のメニューには使用しないで 
ください。 

(品番 A 0603—] K 已 0) 


レンジ 


使スません 

X 


卜菊 f 酵 


使います 


〇 


セラミックカバー1枚 



すべての調理時に、水受皿にセットして使います。 
(品番 A 6003— 1 J 20) 

セツトのしかた^7ページ 


付属品や別売の取っ手は、販売店でお買い求めいただけます。 

★印は松下グループのショッピングサイト r パナセンス」でむお買い求めいただけます。 


★ 取っ手 


'ana 


$ew8e 



http://www.sense.panasonic.co.jp/ 


(品番 A 0604_] E 30) 


スチーム調理についてのお知!5せ 


スチーム調理中、ドアの周囲から少量の蒸気び出ることびありますび故障ではありませんので、 
ご安/こ N ください。 



















※イラストは実物と異なる場合びあります。 


庫 内 側面.奥面はフッ素加工をしています。 



上 ヒーター 

上面に内蔵 


下 ヒーター 

底面に内蔵 


水受皿部 

底面に内蔵した ヒーターでスチームを 発生させます 


セラミツクカバーの準備と取り出しかた 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■準備するとさ 

r オモテ」を上にしてセツトしまず。常にセツトした状態でお使いくださし、。 



ノズル 水受皿 


セラミック カバー 


■取り出すとき 


セラミックカバー、水受皿が十分に冷めてか5カバーを 
取り出してください。 


〇カバーを 
ち横にずらす 


©カバーを持ち、 
取り出す 



於 

一-- 、 

卜广 


八 



A \ /王忌、 

■調理中、調理後、水受皿、 
セラミックカバーを触!5ない 

0 高温のためやけどの 
おそれびあります。 

禁止 

V_ J 


次ページへつづく 

























































付属品の準備と各部の名前（つづさ) 



給水タンク 

■給水タンクの準備 

スチーム調理のときは、必ず,給水タンクに満水まで水を入れ、本体にセットしてくださし、。 

スチーム調理を選ぶと、の理1び点滅してお知らせします 。 (L スチ-ムあたため 」じ(外) 


〇タンクを引いて取り出す 
© 給水而た、または而たを開け、 

水を満水(矢印の位置)まで入れる 
© 而たび確実に閉まっていることを 
確認し、給水而たを閉める 
タンクを奥に当たるまでしっかりと差し込む 


仁 n 扇水お! 


©願い 



•使用ずる水は、塩素消養された水道水をおずずめしまず 

浄水器の水、アルカリイオン水、ミネラルウォーター、井戸水などをお使いの場合は、 

カビや雑菌び発生しやすくなります。 

水交換の度に、タンクを洗ってください。また硬度の高い水は水受皿び白くなる原因になります。 

• タンクは水平に持ってください 

斜めに持つと水漏れすることびあります。 

•タンクは清潔に保ちましょう 

スチーム調理をする度に水を入れ替えましよう。 
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※イラストは実物と異なる場合びあります。 




16スポンジケーキ 
17 シユー 
18 バター□-ル 
お手入れ 


後面 


排気口 


ドアノはル 


自動メニューの番号、メニュー名と 
お好み温度の目安を記載しています 


□ I 


自動メニュ - 


吸気 □- 



T 

' 


1 

1 



知 




閑 轟 

— ■ " 

ミ:ミ:ミが 

〇 i * 


、 面 




>3 


アース 線- 



電源プラグ電源コード 


クリーントレー 


■取り付けかた-はずしかた 

食品カスや水滴などを受けるトレーです。 

本体に合わせて矢印の方向に取り付けてください。 

トレーをはずす場合は、手前に引いてください。 
水びたまっている場合びありますので、 

気を付けてはずしてください。 


焼きもの•揚げもの ■ 


I 蒸しちの 


お菓子•パン 


お手入れのしかた 
► 96 ぺージ 


メニューごとに加熱方式び異なります。 


觀具ぃ 


スチーム調理終了後はトレーに水びたまります。 
毎回捨ててください。 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


13茶わん蒸し 
14手づくり豆腐 
15肉•魚の蒸しちの 


7鶏の照 D 焼き 
8ハンバーグ 
9スペア I J ブ 
10焼き豚 
11肉巻き野菜 
12ヘルシーフライ 


1ゆで野菓(葉果菜) 
2ゆで i ? 案(根菜) 
3中きまんあたため 
4季節の野菜サラダ 
5煮こみ斜埋 
6グラタン 


内臭皿 
受 

庫脱水 
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付属品の準備と各部の名前（つづを) 


操作部 



① 表示部 

ドアを開閉し、「0」を表示させてから 
お使いください。 

(►下記参照） 

② スチーム あたためボタン 

「スチームあたため」に使います。 

押すと、すぐにあたためび始まります。 

(►28ぺージ） 

③ 解凍 スチーム ボタン 

解凍のとさに使います。 

ボタンを押すことで、「全解凍」と r 半解凍」の 
切り替えびでさます。 

時間-温度の設定び不要なボタンです。 

(►32ぺージ） 

④ 自動メニユーボタン 

「自動メニユー」の]〜18の番号設定に使います。 

⑥時間設定ボタン 

手動調理の加熱時間の設定に使います。 

⑥ 温度/仕上がりボタン 

•才ーブン調理の温度設定に使います。 

•自動調理使用のとさ、仕上びりの温度や 
強弱調節に使います。 

⑦ 手動調理ボタン 

食品の状態や仕上びりに応じて、加熱時間や 
温度を設定して使うボタンです。 

(►40〜46ぺージ） 


自動電源オフ機能について 

電源はプラグを差し込むと入ります。 

何ち操作しなければ、自動で電源び切れます。 

ドアを開閉すると電源び入り、表示部に「0」を表示して、 
操作びでさます。 
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※イラストは実物と異なる場合びあります。 


⑨お手入れボタン 

お手入れするとさに使います。 

「お手入れ」の19〜21の番号設定に使います。 
(►96ぺージ） 

⑨ あたため- スタート ボタン 

• おかず*ごはんのあたために使うボタンです。 

ボタンを押すと、すぐにあたためび始まります。 
• 「あたため」「スチームあたため」义 H の調理を 
スタートさせるとさに使います。 

• ドアを開けると調理は中断されます。 

再度押してください。 

⑩ 牛乳ボタン 

ボタンを押すことで、あたためる杯数の 
切り替えびでさます。 

時間設定び不要なボタンです。 

仕上びり温度び設定でさます。 

(►3日ぺージ） 

⑩酒かんボタン 

ボタンを押すことで、あたためる本数の 
切り替えびでさます。 

時間設定び不要なボタンです。 

仕上びり温度び設定でさます。 

(►3日ぺージ） 


⑩取消ボタン 

• 途中で調理をやめたいとさやボタンを 
押し間違えたときに使います。 

•調理途中、料理のでさばえを確認したいとさ 
は厘！]ボタンを巧さず、ドアを開けて 
確認します。 

再び調理を始めるとさは、 

ボタンを押します。 

* 「デモモード」表示は店頭用のモードです。 

この表示のとさは、調理はでさません。 

匹^ボタンを2秒押し続けたあと、さらに 
ボタンを3回押してください。 

ピッと]回鳴って r デモモード」表示び消え、 
解除されます。 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


※プラグを差し込んでち電源び入らないとさは、ドアを開閉すると入ります。 
※電源び切れる時間は電気部品を保護するために 
調理したメニュー、時間などによって異なります。（約2〜]日分） < 

I © 願し、 _ 

調理終了後、庫内び熱いとさは、電気部品保護のため約]已分間ファンび回ったあと、 
電源び切れます。そのため調理終了後、すぐに電源プラグを抜かないでください。 
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ちを上のごミ主意 ( 必ずお守り<ださい^ 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただく 
ことを、次のように説明しています。 

■表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、 
説明しています。 


A 危険 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う危険び切迫して生じることび 
想定される」内容です。 

A 警告 

この表示の欄は、「死 t または重傷などを負う可能性び想定される」内容です。 

A 注意 

この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみび発生する可能性び 
想定される」内容です。 


■お守りいただく内容の種類を、次の給表示で区分し、説明しています。 
(下記は、給表示の一例です。） 


A 

0 

〇 


このような絵表示は、気を付けていたださたい「を意喚起」内容です。 


このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。 


このような絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。 


A 筒墳 


■自分で絶別こ分解-修理-改造を行わない 



感電*発火したり、異常動作してけびをすることびあります。 


分解禁止 

故障と思われるときは、販売店にご相談ください。 

V ノ 


■吸排気□や穴、給水タンク出し入れ部などに、ピンや針金などの金属物や異物、指を入れない 


0 感電やけびをすることびあります。 


禁止 

異物び入った場合は、電源プラグをコンセントから抜き、販売店にご相談ください。 

V ノ 
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A 警告 


■定格 1 已 A 1 ツ上-交流1 00 V のコンセントを 
単独で使う 

〇 他の器具と併用した分岐コンセントを 
使うと異常発熱して発火することび 
あります。 

延長コードわ定格1已 A のわのを単独でお使い 
ください。 


■電源コード-電源プラグを傷つけない 

Q 加工する、高温部（排気□など）に 

近づける、無理に巧げる、引っ張る、 
ねじる、束ねる、重いわのを載せる、 
禁± はさみ込むなどをすると、電源コード 

び破損し、火災•感電•ショートの 
原因になります。 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■熱に弱いらのを近づけない 

Q たたみ*じゅラたん*テーブルク□ス 
など敷物の上に置いたり、燃えやすい 
ものやカーテン-スプレー吿を近づける 
とヒーター使用時の高温で弓 I 火や破裂 
することびあります。 


■吸気□-排気口 （► Q ページ）をふさびない 

0 乂災の原因になります。 

禁止 

ごみ、ほこりび付着したときはお手入れしてください。 


■アースを確実に取り付ける 

@ 故障や漏電のときに感電するおそれびあります。 


アース 線接続 


アースの 取り付け方法 


アース端子付きコンセントを使うときは 

アース線の先端の皮を取り外し、アース端テに 
確実に固定する。 


アース端子付をコンセントびないときは 

-販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 
•アース棒访 ij 売）をご使用ください。 





ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には絶対に接続しないでください。（法令で禁止されています。） 

次の場合は、アースエ事（電気工事±の有資格者が D 種接地工事をずる）をするよう法律で 
義務付け5れていまず。 

湿気のをい場所 水けのある場所 （漏電しゃ断器も取り付ける） 

飲食店の厨房、±間、コンクリート床、 鮮魚店、青果店の作業場で水を扱ラ所、 

酒-しょラゆなどの釀造-貯蔵庫など。 水滴の飛び散る所、地下室など結露の起さやすい所。 


設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度アース線の取り付けを行ってくださし、。 


次ページへつづく 
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安全上のご注意（つづさ) 


A 警告 


( ■調理中に電源プラグを抜さ 
差ししない 

感電や火災の願に 

V XI なります。 

禁止 

壓|]ボタンを押してから、 

電源プラグを抜いてください。 

^ ) 

■電源プラグ刃-刃の取り 
付け面に付着したほこりは 
ふき取る 

ほこ加'儒因で 
数するおそれび 
、グぁります。 

V J 

■めれた手で電源プラグを 
抜さ差ししない 

感 B をすることび 
あります。 

めれ手禁止 

V J 

ぐ ■電源プラグは根元まで確実 
に差し込む 

差し込みび不完全な 
場合、感電や発熱に 
よる火災の願に 
なります。傷んだ 
プラグ、ゆるんだ 
コンセントは使用 
しないで < ださい。 

■子供だけで使わせたり、 

幼巧の手の届<ところで 
使わない 

やけど•感電•けび 
i をすることび 

ぁります。 

禁止 

V J 

■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか 5 
抜き、冷めてか 5 行う 

感電•やけど•けび 
をすることび 
ぁります。 

電源プラグ 
を抜< 

V J 

^■電源プラグを抜くときは 
電源コードを持って引き 
抜かない 

電源]-ドを持って 

1 \| 引き抜くと感電， 
、ゾ シヨ-卜して発火 
禁止 することびあります。 

心 J 

■長期間使用しないときは、 
電源プラグを抜< 

麵劣化などで感電 
や漏電•火災の願 
になります。 

電源プラグ 
を抜< 

V J 

■水のかかるところや乂気の 
近<で使用しない 

/C^ 感電や漏電の願に 
i x/ なります。 

禁止 

V J 


A 注意 


■庫内で食品が燃えたときは、ドアを開けない 

\ 

每 

ドアを開けると酸素び入り、勢いよく燃えます。 

• 次の処置をしてください。 


①ドアを閉めたまま醒1ボタンを押す。 

③電源プラグを抜く。 

③本体から燃えやすいわのを遠ざけ、鎮火するのを待つ。 




• 鎮火しない場合は、水か消火器で消火してください。 


V 

• そのまま使用せず、必ず販売店に点検を依頼してください。 

J 
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A 注意 


■ドアに物をはさんだまま 
使用しない 


0 


禁止 


電波漏れによる障害 
び起こることびあり 
ます。 


■不安定な場所に置かない 

Q 落ちたり倒れたりして、 
けびの原因になります。 
特に置さ台から本体び 
1_ はみ出さないよつ【し 

設置してください。 


■ ドアに無理な力を加えない 

0 倒れてけびをしたり 
電波漏れの原因に 
なります。 


■ヒーター調理やスチーム調理中、および調理終了後は高温部(本体-ドア•庫内など）に触れない 

(ただし操作部-ドア八ンドルを除く） 


接触禁止 


高温のためやけどをすることびあります。 

特に角皿-水受皿*セラミックカバーには素手で触れないでください。 


■排気□に手や物を 
近づけない 

Q 湯気や熱風でやけど 
や変形のおそれび 
Iヒ 想ります。 


■庫内の包装材は使用前に 
取り出す 

焦げ-変形-発火の 
おそれびあります。 



■衣類の乾燥など調理 m 外に 
使用しない 

0 過熱-異常動作して 

発火-やけどをする 

I ことびあります。 
禁止 


■卵を電子レンジで加熱するときは、必ず 
割りほぐす 

〇 破裂して、けび- 
あります。 

ゆで卵（殻付*殻なし）の 
あたためむしないで<ださい。 



■本体の上に物を置かない 


Q 過熱して焦げたり、変形することび 
あります。 

禁止 


やけどをすることび 



■食品は加熱しすざない 

0 発义-発煙-突沸のおそれびあります。 
禁止 

• 飲み物（牛乳*お酒•コーヒー-水など）や、 

生クリーム•油脂分の多い液体などは、加熱中や 
加熱後食品を取り出すときに突然飛び散り(突沸)、 
やけどのおそれ、食品（固体）などは発火する 
おそれびあります。飲み物は加熱前にスプーン 
などでかさ混ぜます。 

• か量の食品は自動で加熱しないでください。 

各メニューの指定分量外のとさは必ず手動で 
様テを見なびら加熱します。 
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次ページへつづく 




















安全上のご注意（つづさ) 


A 注意 


■本体の上面は 20 cml ； Lb あけておく 【消防法基準適合組込形】 



•間をあけないと、壁などび過熱して発火することび 
あります。熱に弱いむのには近づけないでください。 

この電子レンジは、「消防法設置基準」に基づく 
試験基準に適合しています。壁面からの距離は、下表 
(上の距離を保つてください。 


所 

上方 

左方 

ち方 

前方 

後方 

下方 

離隔距離 ( cm ) 

20 

0 

0 

爛贼 

0 

0 



V 


ノ 


■鮮度保持剤（脱酸素剤）を 
入れたまま加熱しない 

発火するおそれび 

、三/ ぁります。 

禁止 

V J 

■殻-膜のある食品は 
割れ目•切れ目を入れて 
か5加熱する 

•脑ざんなんなどは 
WW 破裂して、けび- 

やけどをすることび 
あります。 

V J 

■庫内やドアに油.食品カス 
をつけたまま放置したり、 
加熱したりしない 

さび•発火•発煙 

V y などの願に 
止 な CJn ^ 〇 

付着した場合は必ず店\さ取って 
<ださい。 

V J 

■食品を取り出すとき、 
ラップをはずすとをなどは 
ま意ずる 

y \ 容器び熱くなって 

X )))\ぃたり、ラップを 

C 旧、す音—はずす巧し漂八 
び一気に出てやけど 
のおそれびあります。 

V J 

■ビンのふたや、せん 
(ねじ式のらのなど）は、 
はずして加熱する 

•臟はずさないと容器び 
WW 破裂して、けび • 

やけどをすることび 
あります。 

V y 

■庫内底面に衝撃を加えたり、 
水をかけたりしない 

破損してけびをする 
|\ 1 おそれびあります。 

\、/ 害|」れたときはその 
まま使用せず販売店 
て、 にご相談ください。 

V J 

■ヒーター加熱後、熱< 

なつた角皿を急冷するとき 
は注意する 

蒸気や飛まつで、 

/ )))\やけどのおそれび 

^で 、、 t あります。 

局温法后、 

V J 

■調理中、調理後に 
セラミックカバーの上に 
食器や容器などを置かない 

調麵に置くと 

V N / うまくできません。 

また熱に弱い容器 
"" などは溶けたり変形 

のおそれびあります。 

V J 

■調理中、調理後ドアに水を 
かけない 

害 m てケガをする 
yN / e それびあります。 

禁止 

V J 
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A 注意 


■スチーム調理中、調理後、 


■給水タンクにヒビ、カケ 

顔などを近づけてドアを 


などびあるときは使わない 

開けない 



スチーム調理時、 


水び漏れて、感電や 

1 ドアを開けるときは 


1 漏電の願に 

V y 蒸気にご注意くだ 


なります。 

骑止 とし、 


禁止 割れたとさはそのま 

やけどのおそれび 


ま使用せず販売店に 

あります。 


ご相談ください。 

V J 


V J 


■セラミック カバーに 衝撃を 
加えない 


0 


破損してけびをする 
おそれびあります。 


禁止 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 


■自動の r あたため」ボタン、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は 
使用しない 

Q 容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知でさずに 
食品び発煙-発火するおそれびあります。 

禁止 

\_ J 


■本体び転倒、落下した場合は、外部に損傷がなくても使用しない 

0 感電や電波漏れのおそれびあります。 別売品の I ち倒防止器具 

販売店にご相談ください。 ※地震対策としてもお使いください。 

品番： A ]95 A -1 K 20 

禁止 希望ル売価格：]，〇5日円(税込み） 

2006年8月現在 


お願い 


電子レンジ使用調理 

■宙詰•レトルト袋の食品は、容器に移す 

アルミ包装は加熱でさません。 

■庫内がカラのまま作動させない 

異常に高温になり、故障の原因になります。 

またカラの容器む加熱しないでください。 

■角皿はオーブン-グリル外では使用しない 

電波（レンジ）を使って加熱する調理では火花び飛ぶ 
ことびあるので使えません。 


ヒーター 使用調理 

■角皿はお手持ちのミトンなどを使って、 
両手で出し入れずる 

片手だけでは、落とすおそれびあります。 

設置について 

■テレビ-ラジオ-無線機器(無線 LAN など） • 
アンテナ線などに近づけない 

画像の乱れ、雑音、通信エラーの原因になります。 
4 m じ(上離してください。 

■調理後は、水滴をふき取る 

本体の上方に棚などびある場合には、水滴び 
付くことびありますので、さ取ってください。 
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使える容思 • 巧えない容 H 


巧 

ス 


2 

ス 

チ 

ツ 

ク 


容器の種類 

レンジ 

300 W スチーム 

才ーブン•グリ J レ 

耐熱性びある 

磯 

〇使えまず 

カラメルなど高温になる料理は急熱、 

急冷に強い耐熱ガラス製容器をお使い 
ください。 

〇使えまず 

耐熱性びない 

m 

X 使えません 

カツトガラス、強化ガラスを使えません。 

X 使えません 

耐熱性びある 

耐熱温度140む上 

「電子レンジ使用可能」 
表示びあるわの 

〇使えます 

•ただし、而たは熱に弱いものびある 
ため耐熱温度をご確認ください。 

• 密封性の高い而たは使わないで 
ください。 

• 油脂、糖分の多い食品は局温になる 
ため使えません。 

X 使えません 

ただし、オーブン-グリル用指定の 
わのは使えます。 

耐熱性びない 

耐熱温度140で未満 

戀 

X 使えません 

•電波で変質するわの 
(ポリエチレン、メラミン、 

フエノー ル、ユリア樹脂）わ 
使えません。 

•ただし、生わのを解凍するとさ 
発泡スチ□ール製トレーは使えます。 

X 使えません 


A 注意 


■自動の r あたため」ボタン、自動メニューの r ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は 
使用しない 


0 


容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
おそれびあります。 


禁止 
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陶 

磁 

器 

m 

器 


金 

属 

I 


そ 

の 

他 


容器の種類 

レンジ 

300 W スチーム 

才ーブン•グ LU レ 

陶器•磁器 

〇使えます 

ただし色絵や、ひび•金銀模様のある 
器は傷んだり、火花び飛んだりする 
ことびあるので使えません。 

〇使えます 

ただし、内側に色絵のあるわのは、 

はげることびあるので使わないで 
ください。 

漆器 

X 使えません 

塗りびはげたり、ひび割れるおそれび 
あります。 

〉<使えません 

アルミ•ホー □ 一 
などの金属容器 

壞 

X 使えません 

• 金網や金串などち火花び飛ぶので 
使えません。 

• 金属製の焦げ目付け皿は使えません。 

〇使えます 

ただし、取っ手び樹脂のわのは 
使えません。 

木.竹製品. 
紙製品 

X 使えません 

• 針金を使っているものは燃えやすく 
なります。 

•ただし、耐熱加工を施した紙製品 
(才ーブンシートなど）は使えます。 

X 使えません 

ただし、耐熱加工を施した紙製品 
(オーブンシートなど）は使えます。 

ラップ 

耐熱温度 i 4 crcii ^ 上 

'皎ク 

〇使えます 

ただし、油分の多い料理は高温になる 
ため使えません。 

X 使えません 

高温になり、溶けるおそれびあります。 

アルミホイル 

X 使えません 

ただし、電波を反射する性質を利用して 
部分的に使うことびあります。 

(肉-魚の解凍など） 

〇使えます 


ご 

使 

用 

の 

前 

に 
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加愚のしくみ 


電子レンジ jIE 300 W スチーム 


レンジ 

出力切換 


レンジ 

出力切換 


「6日日〜]日日 W 」 を選ぶ 


「3日 0 VV スチーム」を選ぶ 




，、、こ‘ -; グ 


/唾 


加熱のし<み 



加熱のし<み 


電波び食品にあたることにより、 
食品の水分テび激しくぶつかり 
合って摩擦熱を起こします。 

その結果、食品の表面と内部び 
ほぼ同時に加熱されます。 


■電液の性質 



食品や水分には 
吸収。 


陶器やガラスは 
透過。 



金属 ( cj ま反射。 


電波と スチームで 加熱し、 

食品をしっとり而っくら 
仕上げます。 

初めに水受皿底面に内蔵された 
ヒーターを加熱してスチームを 
発生させたあと、電波と 
スチームで食品を加熱します。 
スチームび発生するのは、 
スタートして約 40 秒後からです。 

メニュー例： 

棒々鶏-あさりの酒蒸し 



食品の分量を2倍にした場合は、 
加熱時間を2倍弱に合わせま 
しよつ0 


調理するとさは、スチームを 
発生させるため、 ふた（ラップ) 
なしで 加熱します。 


グリル 

■ 

グリル 



角皿上段 


加熱のし<み 


上 ヒーターで 加熱します。 

庫内の温度を早く上げるため、 

下ヒーターわ使用しています。 
オーブン料理の追加加熱にわ 
使います。 

メニユー例： 

魚の照り焼さ-塩焼さなど 

■加熱時間は 

食品の分量び増えても、 

電子レンジ調理ほど影響は大さく 
ありません。様テを見なびら 
加熱してください。 

■調理中は 

肉-魚の種類や脂肪ののり具合- 
塩加減で焦げかたび変わるため、 
様テを見なびら焼いてください。 
※脂び少ない魚の場合、焦げ色び 
つさにくくなります。 
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オーブン/発酵 




A 


織 


ご 

ほ 

用 

の 

前 

に 



角皿上段 



角皿下段 


加熱のし < み 


上 ヒーターと 下 ヒーターで 加熱します。「発酵」 はスチームを 使用しています。 

メニュー例： 

上段 グラタンなど 
下段 ケーキなど厚みのある食品 

■加熱時間は 

食品の分量び増えても、電子レンジ調理ほど影響は大きくありません。 

様テを見なびら加熱してください。 

※オーブンの特性で、メニューにより加熱時間び長くなるわのびありますので、 
その場合は様テを見なびら調節してください。 

■調理中は 

庫内の温度び下びってしまうので、ドアの開閉は控えめにしましよラ。 

■発酵 (3 己- 40で)は 

発酵は スチームとヒーターで行っています。 

スチームを使用しているため、ラップや霧吹きはいりません。 

温度は2段階に設定でさます。 （3 曰- 4日む） 

パンの種類や季節、生地の状態によって使い分けてください。 

■加熱後は 

焦げすざを防ぐため、すぐに取り出しましよう。 

■焼けムラが気になるときは 

加熱途中で、食品の前後を入れ替えましょう。 
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おかず.ごはんのあたため 


あたためのボタンを使い分けましよう 


下記のボタンは、 赤外線センサーで食品の温度を検知していまず 

陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーがうまく働かないため使えません 



ボタン 特長-コツ 

おかずやごはん類をスピーディにあたためます 


あたため 

スタート 


• メニューによりラップび必要です。 

-冷蔵-室温ごはんはラップなし。 

-冷凍ごはんはラップに包む。 

(ラップの重なりは下にして置さます) 


レンジ加熱 

(►23ぺージ) 


• 室温の食品を2〜3品同時にあたためることび 
でさます。 

それぞれの分量び極端に違ラとさや、あたためる 
前の食品に温度差びあるとき、組み合わせに 
よつては均一にあたたまらない場合びあります。 


ラップなしで、スチームにより食品の乾燥を 
防ざ、しっとりふつく5あたためます 


スチーム 

おたため 


レンジ+ スチーム 
加熱 

(►28ぺージ） 


• 质たため•スタ-卜 1 ボタンより時間はやや長く 
かかります。 

• 冷蔵庫でパヴついたごはんなどはこのボタンび 
おすすめです。 

• 一尾魚など厚みや形状の不均一な食品は、 

多少加熱ムラび生じることびあります。 

• 肉まん*あんまんは上手にあたたまりません。 
自動メニュー「3中華まんあたため」で 
あたためてください。 （► as ページ） 
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r あたため」でスピーディに 


[ 付属品なし 

例）1品あたためるとを 

r 


I ■ ぁたため] 

L 


レンジ加熱 


〇 

〇 


食品を入れる 

• 食品は庫内中央に置きます。（分量は約]日日〜 500 g まで） 
•食品の量に合った耐熱容器で。 （► IS 〜19ページ） 


あたため 

7 ^^ 


を巧ず 


設定温度 


あたため 

スタート 


約 

—た 

n 

n 

設定 1 

U 


庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 

約曰 0 秒後降、 I あたため • スタ-卜1 ボタンを巧すと現な温度の 
目安を表示します。（約 3 秒間） 

食品の量び多いときは、表示に時間びかかる場合わあります。 

現在温度び0で未満のとさ、短い時間であたたまるわのは表示しない場合びあります。 


お好みの仕上がりを選ぶには 


I を押して仕上びり温度を合わせる 

4已〜9ぴ C に設定できます。 

スタート後、じ 届度/仕上がり I ボタンのランプび点滅または点打中(約14秒間）に温度の設定びできます。 


♦ 

ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


I 庫内灯び消灯。 

I 取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

I 容器び熱くなっていますので、而さんなどを使って気を付けて取り出してください。 


あたため足りないときは 


食品を取り出して、混ぜたり、並べかえたあとに再度 I あたため•スタ—卜1 ボタンで加熱します。 
または ME 6日 0 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱します。 

あたため-スタートボタンで加熱できない食品 


•牛乳、水、 コーヒ ー 

[ W ] ボタンで杯数を設定してあたためる。 


お酒 


[酒かん] ボタンで本数を設定してあたためる。 


《 I あたため • スタ — 卜| ボタンであたためると沸とうずるおそれがありまず。 


干物、冷凍ゆで野菜、ポップコーン 
冷凍食品（肉だんごやタレのついたらの） 
冷凍カレー • シチュー 
冷凍パン（バター□ールなど） 

ME 6日日 W で時間を合わせて加熱する。 

いかなど、はじけやずい食品 

防^ 3日日 W で時間を合わせて加熱する。 


肉まん-あんまんなどのあん入り食品 

自動メニュー「3中華まんあたため」であたためる。 

(►39ぺージ） 


(手動で調理するとさの設定時間 ► S ? ページ） 
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お知 5 せ 

• 設定温度と現在温度の表示について 

-表示は食品のおよその温度です。短い時間であたたまるわのは、表示しない場合もあります。 
-設定温度より低い表示で切れることびあります。 

•メモリー機能 

初期設定は70でです。已曰〜7曰むに設定した場合、その温度を記憶します。 

次にあたためるとさは、記憶した温度を表示します。 


メニューによりラップび必要でず 


陶器-ガラス-プラスチック製のふたは赤外線センサーびうまく働かないため使えません 


蒸しらの 
カレー 
シチュー 
煮魚 


冷凍もの 


ラップずるちの 



し 


しゆラまいなどの 
蒸しちの 
カレー 
シチュー 
煮魚 

タレのかかった 
加工食品など 


、ホ合口 
. /で/巧畏口口 

(フライ類を除く） 

* 冷凍ごはん 
(ラップの重なりは 
下にして置く） 


ごはん 
汁もの 


いためらの 
ノ V ンバーグ 
焼きもの 
フラ斗 
天ぷ5 


煮らの 


ラップしないちの 


-ごはん 
-みそ汁 
• スープ 





-野菜炒め、 
やさそばなど 
-八ンバーグ 
-焼さ魚 
-照り焼さ 
-フライ 
-天ぷら 


-野菜の煮わのなど 


C ラップのしかた J ラップは食品にぴったりつけましょう 


ラップび食品から浮いていると赤外線センサーび正し 
く働かず、上手にあたためでさないことびあります。 


/ラップ 

がき. 



ラップで直接食品を包んでいるときはラップび 
重なっている方を下にして置さます。 

重なっている方を上にすると上手にでさません。 



I 上手にあたためるには 


广食品の置きかたと赤外線センサーの見える節囲） 

庫内底面の丸巧を目安に庫内中央に寄せて置さます。 

庫内の端に置くと、赤外線センサーび正しく検知できません。 


庫内 

A 口 

辰ロロ 




•食品は中央に置いてください。端に置くとうまくできません。 

また、端に置くと、赤外線センサーで正しく検知でさず、加熱しすざることびあります。 

•赤外線センサーを正しく働かせるためにオーブンやグリルの使用後、レンジを連続使用したあとなどは、 
庫内を十分に冷ましてください。 
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分量び 1 日 Og 未満の食品は赤外線センサーび検知できずに発煙 • 発火するおそれびあります。 
[ bW ] 6日日 W で時間を合わせて加熱してください。 

( あたためのコツ ） 

室温-冷蔵ごはん 

•分量は、約]日日〜已日日 g まで。 

• お茶わんまたは容器に入れて ラップをしないで あたためます。 


冷凍ごはん 

•分量は、約] 日日〜 3 日日呂 まで。 

•ラップに包んだ冷凍ごはんは、ラップの重なっている方を 
/ぶず下にして 皿にのせて加熱します。 

•冷凍するときは平たく均一に]人分、 ] 個ずつ(約] 曰日〜 3 日日呂) ラップに 
包みます。できるだけ平たく形を整えましょう。 


おかず-汁らの 

•分量は、約] 00〜已00呂まで。 

•容器はでさるだけ背び低い□の広い容器をお使いください。 

•市販の冷凍食品は、容器に移しかえてください。 

カレー • シチュー 

•分量は、約]日日〜已日日 g まで。 

•80 でに設定してあたためてください。（温度の目安^27ページ） 

•具などびはねることびあるので、必ずラップをしてください。 

なお、ラップをはずすときにも気を付けてください。 

• 深めの容器に入れて、加熱後に必ず混ぜてください。 

•レトルト食品は、パッケージの加熱方法に従ってください。 

•冷凍カレーは、自動ではあたためられません。尼^ 6日日 W で時間を合わせて加熱してください。 
(►87ぺージ） 


お弁当 

• 食品を包装しているラップや而たを必ずはずします。 

ラップや而たをしたまま加熱すると、仕上びりび悪くなり、而たなどび変形するおそれびあります。 
•アルミケース、ゆで卵、しょラゆ•ソースの入った容器などは必ず取り出してください。 

アルミケースを入れたまま加熱すると火花び出るおそれびあります。 

ゆで卵や、しょうゆ•ソースの入った容器は破裂して、やけど•けびをするおそれびあります。 

•お弁当の中身によって、仕上びりび変わります。 




■室温の食品を2〜3品同時にあたためることができまず 

• 組み合わせる食品の分量は、ほぼ同じにしてください。 

1つの食品はそれぞれ10日〜3日日 g まで。 

• あたためる前の食品の温度び違ラと上手にあたたまりません。 

• 組み合わせる食品の種類によってうまくできない場合びあります。 
ごはんとカレーなどの加熱後の仕上びり温度び異なる食品は、同時に加熱 
しないでください。（温度の目安^27ページ） 

•からあげやしゆうまいなどのルさく油を多く含む食品、ソース-タレの 
かかった食品は]品であたためてくたさい。 

• みそ汁やスープなどの汁ものと、ごはんやおかずの同時あたためは 
でさません。別々にあたためて<ださい。 
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お好みの温度に 


付属品 なし 

V- 


■ のにたの 
スタート 


〔レンジ加熱） 



-1 〇〜90でのお好みの温度に加熱ずることがでさまず 


•4 日むから表示び始まり、已でさざみに設定でさます。 

• 4日〜90む設定の場合、高出力で加熱するため、分量び1日 Og 未満の食品は赤外線センサーび検知できずに 
発煙、発火するおそれびあります。 
r レン 巧 6日日 W で時間を合わせて加熱してください。 

•メニューによりラップをするものとしないものびあります。(►24. 27ページ） 


例）おかずを1品あたためるとを 


〇 食品を入れる 

•食品は庫内中央に。（食品の分量^27ページ） 
•食品の量に合った耐熱の容器で。 （► IS 〜19ページ) 


e を巧して温度を合わせる 




あたため 

スタート 

を巧す 

1 あたため 



スタ-卜 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 

•約50秒後降 、 I あたため • スタ - 卜| ボタンを巧すと現な温度の 
目安を表示します。（約3秒間） 

• ぴ設定時は表示されません。 

• 短い時間であたたまるものは、表示しない場合わあります。 


♦ 


ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

•容器び熱くなっていますので、而さんなどを使って気を付けて取り出してください。 


お知らせ J 

• お好みの温度に加熱する場合、設定した温度を記憶しておくメモリー機能はありません。 
• スタート後に温度変更はでさません。 
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I お好みの温度と食品の目安 

特に熱くしたいときのみ90でに設定してくださし、。 


-10 -5 010 20 30 40 50 55 60 65 70 75 80 85 90で 



アイスクリーム 

•分量は約200〜已〇 OmI 
•而たを取り、庫内中央に 
置さます。 

•スプーンび入る状態にします。 


_A_ 


パン 

分量は約30〜20 Og 




fmy) 
し Foooi 


くビーフード 

’分量は約6日〜1已日 g 
’容器に移しかえて加熱してください。 

令凍したちのは、あたためられません。 
’ホちゃんに与える前に必ず温度を 
確かめてください。 


クリームチーズを柔5か< 

•分量は約100〜20 Og 
•平皿にのせてラップなしで。 


庫内を十分に冷ましてか5ご使用ください 




カレー-シチュー 

•分量は約100〜已〇 Og 
•ラップをし、加熱後混ぜてください。 
• 冷凍カレーはあたためられません。 
lU^ 6日日 W で加熱してくださし、 
(►87ぺージ） 


ごはん-スープ-みそ汁 

•分量は約100〜已〇 Og 
• マグカツプは使用しないでください。 
沸とうするおそれびあります。 


おかず 

分量は約100〜已〇 Og 
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. 「スチームあたため」でしつとりふつ <s 



付属品なし 


〔レンジ+スチーム加熱) 


例）おかずをあたためるとさ 



♦ 


ピッピッ…と5回鳴った5 
でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消な） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 

• 容器び熱くなっていますので、店\さんなどを使って気を付けて 
取り出してください。 

• 連続使用する場合は、店\さんなどで庫内やドアの水滴を十分に 
ふさ取ってください。（赤外線センサーをうまく働かせるため） 
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あたため足りないときは 

タンクの水を確認し 、 r 時間設定 1 ボタンのランプび点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大 I 日分まで）を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 

ランプび消えたときは食品を取り出して、混ぜたあとに尼^ 3日 0 W で時間を合わせて 
様テを見なびら加熱します。 

スチームあたためボタンで加熱できない食品 


肉まん•あんまんは、自動メニュー「3中華まんあたため」であたためます。 （► SQ ページ) 


I © 願し、 _ 

くり返しあたためると、庫内底面にお湯びたまることびあります。 
冷めてからぶんなどで/3ぶ取ってください。 


お知らせ ； 

•清潔に保つため,給水タンクの水はスチーム調理をずるたびに入れ替え、調理前には水の量を確認しましよう。 

• 「スチームあたため」は温度設定でさません。 
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牛乳-酒かん 


付属品 


なし 



〔レンジ加熱） 


〇 のみものを入れる 


牛乳は 

患&|を押して、 

あたためる杯数に 
合わせる 

ミ酉かんは 

讚造 I を巧して、 

あたためる本数に 
合わせる 

※温度を変更しない場合は、 そのまま© の操作へ。 


I 牛乳 

杯数設定 



I 酒かん 

本数設定 




お好みの仕上がりを選ぶには 


を押して 

仕上びり温度を合わせる 

•牛乳•••最初の設定温度： 60で 

3曰〜70むまで5むさざみで設定でさます。 

•酒かん…最初の設定温度：已〇む 

40〜60むまで5むさざみで設定でさます。 

• スタート後にわ I 溫度/仕上がり I ボタンのランプび点滅または点灯中 
(約14秒間)に温度の設定びでさます。 

ただし、杯数設定•本数設定の変更はでさません。 

V J 


設定 


約 た 

45 


〇 國在 

巧ず 


•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 
•約50秒後降、 巧 in / Hp 研 ボタン 
を押すと現在温度の目安を 
表示します。（約3秒間） 



ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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上手にあたためるには 


C 置きかたと赤外線センサーの見える節囲） 

庫内底面の丸巧を目安に庫内中央に寄せて置きます。 

■ 1杯 ■ s 杯 



■3 杯 ^4杯 



コップ 




庫内の端に置くと赤外線センサーび正しく検知でさず、沸とうする恐れびあります。 


C あたためのコツ J 

牛筆し 

•牛乳、コーヒー、水びあたためられます。 

•分量は、一度に]〜4杯まで。巧器の 8か 目 まで 入れてください。 

※容器に対して少量しか入れないと、赤外線センサーびうまく働かないため、 
沸と5するおそれびあります。 

《2杯上加熱するとさは、それぞれの分量を合わせてください。 

•容器は、広□で背の低いわのを使います。（マグカップなど） 

• おいしく飲むために、加熱前と加熱後に必ず混ぜます。 

酒かん 

•容器は背の低い、ずんぐりとしたわのを使います。 

コップでお酒をあたためるとさは広□のむのを。 

• 加熱前と加熱後に必ず混ぜます。 



※容器の形状により仕上びりび異なります 。I 溫度/仕上がり I ボタンで温度調節をしてください。 


あたため足りないときは 


I レンジ I 6日日 W で時間を合わせて様テを見なびら加熱します。 

V 




お知5せ 

• 件乳-酒かん」のメモリー機能について 

牛乳、酒かんそれぞれで設定した温度を記憶します。 

次にあたためるとさには、記憶した温度に設定されます。 

杯数-本数は記憶されませんので、そのつど設定してください。 

• 牛乳の50むと酒かんの已ぴ C とでは仕上びり温度び異なることびあります。 
それぞれのボタンを正しく使い分けてください。 
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r 解凍スチーム J で肉や魚を解凍 


付属品 


なし 


〔レンジ+スチーム加熱) 


解;まスチ-ム I ボタンを使い分けましよう 


全解凍 

半解凍 

ほぐしやずい固さに解凍し、加熱調理ずる場合に 

包 T でサクサクと切れる固さに仕上げまず。 

適していまず。 

さしみ、肉の細切り、いかに切り目を入れる場合 

•形状-開始温度によっては部分的に煮えることび 

などに適しています。 

あります。 


•固い部分びあるときは、室温で少しおいてください。 





給水タンクの準備をし、 
ラップをはずした食品を入れる 


• 給水タンクに 満水まで 水を入れます。 

(►8ぺージ） 

•食品は庫内中央に。 

•分量は約] 00〜 500 g まで。 

• 家庭用;令凍庫から出したわのを 
すぐに解凍してください。 



発泡スチ□ールの 
ト レーの まま入れる 



fA で全解凍か半解凍を選ぶ 


1 

全解凍は 

お 解;ま半解凍 

1 

半解凍は 

1を解凍 ■半解 凍 

解凍 

解凍 

] 度押す 

スチ-ム 

2度巧す 

スチ-ム 



約]日日呂を解凍するとさは、仕上びりく弱>を、 

約5日日 g を解凍するときは、仕上びりくやや強>を選んでください。 




ノ 


广 - ^ 


お好みの仕上がりを選ぶには 


■を押して仕上がりを選ぶ 

• 強弱日段階の設定びでさます。 

• スタート後にも I 溫度/仕上がり I ボタンのランプび 
点灯中（約] 4秒間）に設定でさます。 


V_ y 


日ぉ麵 スチ-ム 

弱___強 

くやや強> 
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G 

あたため 

スタート 

を巧ず 



• の^の表示び消えます。 

•庫内巧び点灯し、加熱び始まります。 

• 途中で残り時間を表示します。 








ピッピッ…と曰回鳴った 5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


まだ解凍できていないときは 

加熱終了後、 「時間設定 1 ボタンのランプび点滅中 （6 分間）に、追加時間（最大 I 日分まで）を合わせて 
I あたため•スタ~下] ボタンを押します。 

ランプび消えたとさは、室温で少しおくか、のク巧]日日 W で様テを見なびら解凍してください。 


避まスチ- 4 J ボタンで解凍できない;ち凍野菜は 

r レンシ 1 6 日 0 W で時間を合わせて解凍する。 (► S ? ページ） 


L 上手に解凍ずるには 

[_ 約50 Og を解凍ずるときは、仕上がりくやや強>を選んでください。 ） 



•給水タンクの水びない場合には、固めの仕上びりになります。 

様テを見なびら追加加熱してください。 

• 発泡スチ□ールのトレーびないときは耐熱性の平皿に食品をのせてください。 

•食品の変色や煮えを防ぐため、身の細い部分は、アルミホイルを卷いてください。 

•温度のあがった食品は、匹^100 W で解凍してください。自動では上手に解凍できません。 

(例）•冷凍庫から出して長い間放置した食品 
• 冷凍庫から冷蔵庫へ移した食品 
• 分量び1日日呂未満の食品は、自動では上手に解凍できません。 

匹^]日日 W で様テを見なびら解凍してください。 （^87 ページ） 

•而さんなどで庫内やドアの水滴を十分に而さ取ってください。また、オーブンやグリルの調理後、 
レンジの連続使用後などは、庫内を十分に冷ましてください。 

(赤外線センサーをうまく働かせるため） 


〔上手に冷凍するには ） 


材料は、新鮮なものを、薄く平たく整える 

1回分ずつ（約3 日日呂 まで）に分け、に厚みをそろえる。 


ラップでしっかり密封ずる 

-一尾魚はウ□コや内臓を取り、塩水にくぐらせてから]尾ずつ保存する。 
-えびは重ならないよう並べる。 
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ゆで野菜（葉果菜) 
ゆで野菜（根菜) 
中華まんあたため 
季節の野菜サラダ 
煮こみ料理 
肉*魚の蒸しわの 


グラタン 
鶏の照り焼さ 
八ン バーグ 
スペアリブ 
焼き豚 
肉卷さ野菜 
ヘルシーフライ 
茶わん蒸し 
手づくり豆腐 
スポンジケーキ 
シュー 

バ ター □ー ル 


P 37 

P 38 

〜4個 P 39 

P 48 
P 己己 
P 已2 


P 60 

P 62 

P 63 

P 64 

P 65 

P 66 

P 67 

〜4わん P 已〇 

〜4わん P 已] 

P 70 
P 76 
P 79 


ボタンで自動メニュー番号を合わせて、のメニューび作れます。 


メニューごとに付属品が違います。ご確認のうえお使いくださし、。 


付属品 


自動メニ: L - 



自動メニ ュー 


取消 
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自動メニュ ー「3 • 4 - 7〜1已」は、 
系台水タンクの準備をずる 


給水タンクに 満水まで 水を入れます。 （► s ページ) 


e 食品を入れる 


e を巧して、 

メニュー番号を合わせる 

. 「3 中華まんあたため」は個数 （1 〜4個）を合わせます。 

• 「1 3 茶わん蒸し」、 「1 4 手づくり豆腐」はわん数 （1 〜4わん）を 
□わたまろ。 


日お欄 スチ-ム 

關 3 

弱 _ j __ 強 


3 中華まんあたため 
2個の場合 




お好みの仕上がりを選ぶには 


を押して仕上がりを選ぶ 

• 強弱の設定び、3段階のメニューと日段階のメニューびあります。 

• スタート後にわ I 温度/仕上がり I ボタンのランプび点な中（約] 4秒間）に 
設定でさます。 


日欄 スチ—ム 


自動 3 

弱_1強 


-? 


く強> 


Q UP I を巧ず 

• 自動メニユー「3 • 4 - 7〜]引は、の画！の表示び消えます。 
•庫内灯び点灯し、加熱び始まります。 



ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


霞願ぃ 


• 庫内灯び消な。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため最大約] 5分間フアンび回ります。 


スチーム調理終了後、庫内底面にお湯がたまりまず。冷めてか5ふきんなどでふき取ってください。 
また、クリーントレーにたまった水も毎回捨ててください。 


自動メニュー ri 〜 1 8 J で加熱時間を追加したいときは 

加熱終了後、 「時間設定" 1 ボタンのランプび点滅中 （6 か間)に、追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 

ランプび消えたとさは、各メニューページの「手動のとさは」を参照してください。 

オーブン調理は予熱なしで加熱します。 

次ぺージへつづ< 35 










































Q 自動メニュ ー n 6 -17」は、給水タンクの準備をずる 

給水タンクに満水まで水を入れます。 （► s ページ） 

e を巧して、 

メニュー番号を合わせる 

] 7 シューの場合 


お好みの仕上がりを選ぶには 


を押して仕上びりを選ぶ 

• 強弱3段階の設定びでさます。 

•予熱中や予熱完了後、スタート後にわ(約14秒間)、 

じ届度/仕上がり I ボタンのランプび点灯中に強弱の設定びできます。 


0 を巧し、予熱ずる 

• 自動メニュー「16 • ] 7」は、四運！の表示び消えます。 
•庫内灯び点灯し、予熱び始まります。 




ピッピッ•••と 5 剛1つた 5 予熱完了 

ス千一し 



を熱完 


予熱をスタートしてから約已日分間予熱を保持します。 

自動 in 

f f 



弱- S - 強 



Q 食品を入れ、 I 麟 I を巧す 

庫内巧び点灯し、加熱び始まります。 


ピッピッ…と 5 回鳴った 5 
でさあがり 


• 庫内巧び消灯。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]己分間ファンび回ります。 


■加熱時間を追加したいときは ► S 日ぺージ 
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野菜を上手にゆでるには 




レンジ加熱 


2つのメニューを使い分けましよう 


誤った使いかたをすると、赤外線センサーびうまく働かないため発煙-発乂するおそれび 
あります 

下記の項目に従って正しくお使いください 

•葉菜 . ラップに包んで耐熱性の平皿にのせて加熱する。 

•果巧菜•根菜 . 耐熱性の平皿にのせ、皿ごとラップをして加熱する。 

• 陶器*ガラス*プラスチック製の而たは使えません。 


I 分量び1 日〇呂 未満の場合は G レンジ I 6 日日 W で様テを見なびら加熱してください。 


野菜をゆでるときのコツ ） 

‘アクの強い野菜は加熱前、加熱後に水にさらしてアク抜きしてください。 

‘洗ったとさの水分を残して加熱しましよう。乾燥や脱水を防ぎ、しっとりと仕上びります。 
ただし、容器に水をはりその中に入れて加熱しないでください。 

‘野菜の状態（季節や野菜の保存状態）により、仕上びりび異なります。 

I 溫度/仕上がり I ボタンで調節してください。 

‘取り出すとさは皿び熱くなっているので、而さんなどを使って気を付けて取り出してください。 


ゆで野菜（葉果菜） 



G 葉菜 


•分量は、100〜50 Og まで 
(ほうれん草-ル松粟-青硬葉は30 Og まで） 

ほうれん草-小松菜など 

葉と茎を交互に重ね、太い茎には十文字に包了を入れる。 
加熱後、流水にさらしアクをとる。 

キャベツ 

キャベツは固い芯を取り、大きさをそろえて切る。 

グリーンアスパラガス 

穂先と根元を交互に重ねる。 

加熱後、手早く冷水に取る。 


直接ラップに包んで耐熱性の平皿にのせ、庫内中央に置く 

•ラップの重なり合う部分を下にして加熱する。 

• ラップは何重にわ重ねて包まない。 




ほうれん草 


グリーンアスパラガス 



調理 


自動メニユ|0 


次ページへつづく 
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ゆで野菜（葉果菜) 


C 果花菜） 

•分量は、100〜500呂まで 

かぼちゃ 

やや厚めに大ささをそろえて切る。 

なず 

大きさをそろえて切り、塩水につけてアク抜きする。 

ブ□ッコリー.カリフラワーなど 

ル房に分け、塩水につけてアク抜きする。 

さやいんげん 

すじを取る。 


^ \ 

耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中央に置く 


ラップは何重にわ重ねておおわない。 



2ゆで野菜（根菜) 


• 分量は、10 Og 〜1 kg まで（にんじん-大根は50 Og まで) 


にんじん 

輪切りか、いちよう切りにして水にくぐらせる。 

厚切り、角切りのにんじんは r レン 巧 6日日 W で時間を合わせて 
加熱する。 （^87 ページ） 

じゃがいら-さつまいら-さといもなど 

加熱ムラを解消するため、加熱後約5分蒸らす。 

2個上の場合は、上下に重ねないように皿にのせる。 

(切って使うとさ）皮をむさ大ささをそろえて切る。 

大根 

2〜 3 cm の厚さの輪切りにする。 

2個じ(上の場合は、上下に重ねないよラに皿にのせる。 


耐熱性の平皿にのせ、 

ラップでおおい庫内中央に置く 

ラップは何重にわ重ねておおわない。 



じやびいむ 


加熱時間を追加したいとをは 

加熱終了後、 「時間設定"1 ボタンのランプび点滅中 (6 分間）に追加時間（最大1日分まで）を合わせて 
I あたため-スタ^ ボタンを押します。 

ランプび消えたときは、 \UW\ 6日 0 W で様テを見なびら加熱してください。 


- A 江后、- ] 

■自動メニューの「ゆで野菜」ではふた、およびふた付きの容器は使用しない 

Q 容器に入れ而たをして加熱すると、赤外線センサーび検知できずに食品び発煙-発火する 
おそれびあります。 

V-/ 
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—3 中華まんあたためのコツ 



レンジ+ スチーム 加熱 


あたためのコツ ） 

分量は一度に]〜4個まで。 

H 固の重さは70〜120呂まで。 


自動 メニュー ボタンであたためる個数を合わせてください。 


中華まんは大きさによって「仕上びり」で調節します。 
ち記を参考にしてください。 



約己/ 

1 90〜100 g 

cm / 
/ 1 


約 8 cm 
く標準> 


あんまん ( 1個約9日 g ) は、仕上びりく弱>で加熱してください。 

7日呂未満や12日 g を超えるもののあたためはうまくできません。 ► so ページ 
而たなしで、耐熱の平皿に並べてください。 


10日〜 120 g まで、 


約9〜1日 cm 
くやや強> 





置さかた 




中華まん 

平皿 



■4 個 



C 加熱時間の目安 ) 

冷蔵4個約8分 
冷凍4個約12分 

( 手動で加熱するとを 


冷蔵： 1 レンジ 1 300 VV スチームで 

冷凍： 1 レンジ 1 300 VV スチームで 

H 固 

約2分〜2分3 日 秒 

H 固 

約3分3 日 秒〜4分3 日 秒 

2個 

約4分〜4分3 日 秒 

2個 

約6〜7分 

3個 

約已分3 日 秒〜6分 

3個 

約7分3 日 秒〜9分3 日 秒 

4個 

約7分〜7分3 日 秒 

4個 

約] 日 分3 日 秒〜] 2分3 日 秒 


お知らせ ) 

「3中華まんあたため」であたためられるのは、市販の中華まん （1 〜4個)です。 

手作りの中華まん、しゆうまい、ざようざは、「3中華まんあたため」ではあたためられません。 


加熱時間を追加したいとさは 

加熱終了後、 r 時間設定1 ボタンのランプび点滅中 (6 分間）に追加時間（最大 I 日分まで）を合わせて 
たため•スタート I ボタンを押します。 

ランプび消えたときはタンクの水を確認し、のク巧3日 0 W スチームで様テを見なびら加熱してください。 
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レンジ 



600〜100 W 


例） 「300 W 」 10分で調理するとき 


レンジ加熱 


〇 食品を入れる 


e 


レンジ 

出力切換 


を3度押す 


600 W 

500 W 

300 W 


1度押す ] 已日 W : 4度押す 
2度押す ] 日日 W :曰度押す 
3度押す 



600 W 、 己 00 W 、300 VV 、] 己 0 VV 、] 00 VV 、 
3日日 W スチームの順に出力を表示します。 

(3 日 0 W スチーム^41ぺージ） 

6日 0 W で加熱するとさは、 ©の 操作へ。 


〇 


I 時間設定 


10分 1分 10秒 


を巧して レンジ 

時間を合わせる 

• 最大設定時間 
600、已00、 300 W : 30分 
1已0、 ] 00 W : 300分 
• 時間を合わせると出力の変更はできません。 
変更したいときは、 m ボタンを押して、 
最初から操作し直してください。 


10 . 00 . 


0 


あたため 

スタート 


を巧ず 


庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

• I 時間醜 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
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300 W スチーム 


於ジ + ストム加熱 




例） rsoow スチーム」 10 分で調理ずるとを 


〇 給水タンクの準備をする 

給水タンクに満水まで水を入れます。 （► S ページ) 


ラップをせずに食品を入れ、 
を6度巧す 


レンジ 

出力切換 



〇 


■時間 設定 


I を押して時間を合わせる 


最大設定時間：]已分 


レンジ 


日お編 スチ—ム 


I し I 分し IU 秒 


© 驟 I を押ず 


• の表示び消えます。 

•庫内巧び点巧し、残り時間を表示します。 


♦ 


ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 


加熱時間を追加したいとさは 

加熱終了後、 「時間設定"1 ボタンのランプび点滅中 (6 分間）に追加時間を合わせて 「あたため • スタ-^ ボタンを 
押します。 

ランプび消えたとさは、最初から操作し直してください。「3日 0 W スチーム」はタンクの水量を確認する。 


次ページへつづく 
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連動調理(出力を組み合わせる） 


^ レンジ加熱 < レンジ+スチーム加熱 


I レンタ 600 W でひと煮たちさせ、1已 0 W で煮こみます。かぼちゃの煮ものや五目豆などに。 
また、300 W と1己 0 W の連動で卵とじらできます。 

例） 「600 W 10分」時 ri 50 W 60分」のとき 


〇 


レンジ 

出力切換 


600 W 


] 度 
押す 


■時間 設定 




I を押して10分に合わせる 


※〇の 操作では、6日日〜10日 W の設定び巧能です。 


e 


レンジ 

出力切換 


150 W 


2度 
押す 


I 時間設定 


分 10秒 


I を巧して目0分に合わせる 


※包 の操作では、300〜 100 W 、300 W スチームの設定び巧能です。 


〇 


あたため 

なート 


を巧ず 


6日日 W び終わると自動的に]曰日 W に切り替わり、]已 0 W の残り時間を表示します。 


C レンジ出力の使い分け） 


出力 

適ずる調理 

600 W 、 已 00 W 

食品のあたためや野菜をゆでるとき 
市販の冷凍食品のあたために 

3日日 W 

魚類の調理、卵料理など 

]50 VV 

炊飯などの追加加熱に 

lOOW 

解凍を手動でするとさに 

3日 OW スチーム 

蒸しものなど、レンジとスチームを使って 
ラップなしで調理するとさ 


加熱時間を追加したいとをは 

加熱終了後、 I 時間設定 I ボタンのランプび点滅中 (6 分間）に追加時間を合わせて 「あたため • スタ-卜1 ボタンを 
押します。 

ランプび消えたときは、最初から操作し直してください。「3日 0 W スチーム」はタンクの水量を確認する。 
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オーブン/発酵 


付属品 MM 




例）予熱なし190でで20分調理するとき 




ち皿に食品をのせ、庫内へ入れる 


纔 


を巧ず 


才-ブン た 


e を}甲して 

温度を合わせる 

•] 日日〜2已ぴ C の設定び巧能です。 

(ただし、庫内び約7ぴ上のときは、電気部品保護の 
ため 2] 日むまでの設定になります。） 

•35 - 40むは発酵の温度です。 （^45 ページ） 

•途中で温度を変更したいとさは （^44 ページ） 



〇 


■時間 設定 


を巧して 
時間を合わせる 


• ©の 操作後、時間を合わせると 
予熱なし設定になります。 

• 最大設定時間：] 2日分 



© 國を押ず 

•庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 

• スタート後 巧-ブン/発酵 I ボタンを押すと、設定温度を表示します。 
(約3秒間） 

• 途中 、I 温度/仕上がり] ボタンで設定温度を変更でさます。 



ピッピッ…と5回鳴った5 


でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 

(6 分後、自動的に消灯） 

•取り出し忘れると、ブヴーび2分おさに 
鳴ります。 （6 分間） 

• 終了後すぐに電源プラグを抜かないで 
ください。 


電気部品保護のため約] 5分間ファンび 
回ります。 

©願し、 ___ 

I 才-ブン/発酵 I ボタン使用後など庫内び熱くなっているとさは、熱に弱い容器を庫内に置かないでください。 

(発泡スチ□ール製のトレーやラップ、プラスチック容器は、溶けたり変形するおそれびあるため、 

耐熱容器をお使い < ださい） 


■加熱時間を追加したいとさは ►46 ぺージ 


次ページへつづく 
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予熱するとき、角皿や食品を入れないでください。 焼き上がりが悪くなります。 

(ただし!-ーストを焼く場合のみ、角皿を下段に入れます。 ► SI ページ） 

例）予熱あり190でで20分調理するとき 



織 


を巧ず 


才-ブン た 


e 


I を巧して温度を合わせる 


1日〇〜250むの設定び巧能です。 

(ただし、庫内び約70で1^^(上のときは、電気部品保護のため 
2] 日むまでの設定になります。） 

発酵 (3 曰- 4ぴ C ) に設定された場合は予熱なし設定になります。 
ここで時間を合わせると、予熱なし設定になります。 



0 I 麟 I を巧す 

•予熱時間の目安 

1已〇む： 約7分、 200む：約] 0分、2曰0む：約]已分 
• スタート後 け- ブン/発酵 I ボタンを巧すと、庫内び1日0む(上であれば 
現在温度び表示されます。（約3秒間） 


設定温度 


ォ-ブン 

予熱 た 


1 on 

設定 

1 JU 


ピッピッ…と 5 回鳴った 5 予熱完了 

予熱をスタートしてから約已〇分間予熱を保持します。 



0 角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 

0 


■時間 設定 


を巧して時間を合わせる 

最大設定時間：] 20分 




襲驾を巧ず 


•庫内灯び点灯し、残り時間を表示します。 

•途中、設定温度の確認と変更びでさます。 （^43 ページ© 参照) 


y 



ピッピッ…と 5 回鳴った 5 


でさあがり 


• 庫内灯び消灯。 

• I 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


途中で温度を変更したいとをは（オーブン予熱あり、なし） 

加熱中に、 [1 度/仕上がの ボタンで調整します。発酵は、加熱中に設定温度を変更することはでさません。 
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発酵 




スチーム + ヒーター 加熱 


スチームの 効果で… 


霧吹さわラップわなしで発酵でさます。 

例）発酵を40でで30分するとき 


A 角皿に食品をのせ、庫内へ入れる 


e 


給水タンクの準備をする 

給水タンクに満水まで水を入れます。 （► s ページ） 


〇 


纔 


を巧ず 



〇 


I を巧して温度を合わせる 


3曰- 40むび発酵の温度です。 

発酵は、途中で温度変更でさません。 



e 


■時間 設定 


を巧して時間を合わせる 

最大設定時間：] 20分 



〇 


あたため 

7^^ 


を巧ず 


03圍 I の表示び消え、残り時間を表示します。 

発酵温度を保持するために庫内灯は消しています。 

スタート後、設定温度の確認びでさます。 （^43 ページ 0 参照） 


ピッピッ…と5回鳴った5 

でさあがり 


I r 時間設定 I ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 

I 取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間） 


魯願ぃ 


発酵時の設定温度と室温が近い場合、スチームの発生が少なくなることがありまず。 
様子を見なが5霧吹きをしてください。 


お知5せ ； 


発酵について 

• 庫内に入れる食品や器具によって、発酵中の庫内温度び変わってきます。 

食品の様テを見なびら発酵の温度、時間を調節してください。 

• 夏場など室温び高い場合、庫内温度び設定より高めになることびありますので、 

食品の様テを見なびら発酵の温度、時間を調節してください。 

冬場など室温び低い場合、生地の温度をはかりなびら十分に而くらむまで時間を長めに設定してください。 


■加熱時間を追加したいときは ►46 ぺージ 
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グリル 


付属品 




例）「グリル」10分で調理するとき 




ピッピッ…と 5 回鳴った 5 
でさあがり 


• 庫内灯び消な。 

• I 時間設定 1 ボタンのランプび点滅。 (6 分後、自動的に消灯） 
•取り出し忘れると、ブヴーび2分おきに鳴ります。 （6 分間) 
• 終了後すぐに電源プラグを抜かないでください。 

電気部品保護のため約]已分間ファンび回ります。 


日熱時間を追加したいときはけーブン予熱なし•あり•発酵-グリル） 

加熱終了後、 I 時間設定1 ボタンのランプび点滅中 (6 分間）に追加時間を合わせて 「あたため • スタ-卜1 ボタンを 
押します。 

ランプび消えたときは、オーブン予熱なし（または発酵）で、グ U ルわ最初から操作し直してください。 
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レンジ + スチーム 加熱 


キャベツのさっぱりサラダ 


ドレッシング 

オリーブ油 . 大さじ]〜2 

レモン汁 . 大さじ] 

塩 . ルさじ]/2 

粗びさこしよう、砂糖 
. S 少 A 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


材料 (3 〜4人分） 

キャベツ (3 cm の角切り）…3日日 g 

たまねぎ(薄切り） . lOOg 

薄切り八ム(適当に切る） 
. 2〜3枚 



0 給水タンクに満水まで 
:水を入れる 

を 歷する 

i 直径約 2 日〜 2 已 C m の耐熱性の 
i 平皿にキャベツとたまねざを 
i 入れ、ラップなしで 
i 庫内中央に置く。 


@ ドレッシングであえる 

©と 八ムを湿ぜ合わせる。 
ドレッシングをかけてあえる。 

•手動のと さは 

のンジ 1 3 日 0 W スチームで 
約] 3〜]曰分 




あたため 

スタート 


「4季節の野菜サラダ」 


白動 


スチ-ム 

し! 


弱- ■ 


加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


追加加熱ずるときは 

I 時間設定 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
I あたため-スタ ~ T ] ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


をのこのサラダ 


使用ボタン 

自動 メニユ ー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


〜4人分） 

しめじ、まいたけ、えのさ 


(ほぐす） . 各] 日日呂 

しいたけ(せん切り） . lOOg 

にんにく(包了でつぶす） . ]片 

バター . 大さじ] 


レンジ+ スチーム 加熱 


あさつき(ル□切り） . 適量 

ドレッシング 

こしよう、しょうゆ . 各少々 
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0 給水タンクに満水まで 
: 水を入れる 

0 歷する 

! 直径約2日〜2已 cm の耐熱性の 
i 平皿にしめじとまいたけ、 
i えのさ、しいたけ、にんにく、 
i バターを入れ、ラップなしで 
i 庫内中央に置く。 _ 

I 叫 襲^ 

: 「4季節の野菜サラダ」 


@ ドレッシングであえる 

i ©と あさつさを混ぜ合わせる。 
i ドレッシングをかけてあえる。 

♦手動のと をは 

i のンジ 1 3 日 0 W スチームで 

i 約 13 〜 I 已分 


加熱後、にんにくを取り出した 
あと、よく湿ぜ、水けを切る。 

























































レンジ + スチーム 加熱 


かぼちゃのサラダ 


使用ボタン 

自動 メニユ ー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 



材料 (3 〜4人分） 

かぼちゃ舶テ木切り） . 3日日呂 

にんじん(太めのせん切り）……100呂 

レースン . 適里 

(湯でもどし、水けを切る） 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 


ドレッシング 

コーン吿冰けを切る)••… 
ヨーグルト、マヨネーズ 


砂糖、塩、酢 


..曰 Og 

•各大さじ2 
……各少々 



0 


直径約2日〜 25 cm の耐熱性の 
平皿にかぼちゃとにんじんを 
入れ、ラップなしで 
庫内中央に置く。 


ドレッシングであえる 

® とレーズンを混ぜ合わせる。 
ドレッシングをかけてあえる。 

•手動のと さは 

田ンジ 1 3 日 0 W スチームで 
約] 3〜]曰分 


あたため 

スタート 


「4季節の野菜サラダ」 

加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


レンジ+ スチーム 加熱 


根菜和風サラダ(きんぴ S 風) 


使用ボタン 

自動 メニュー 
「4季節の野菜サラダ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


材料 (3 〜4人分） 

ごぼラ(細めのせん切り）…… 150 g 

にんじん(せん切り） .] 日日呂 

れんこん(いちよう切り）…… ] 已日呂 

※ごぼラ、れんこんは市販の 
さんぴら用水煮を使っても 
よいでしよつ。 


たれ 

しようゆ、みりん . 各大さじ2 

砂糖、ごま油、いりごま 

. 各大さじ] 

お好みで……赤とうびらし(輪切り） 


• 給がタンクに満水まで 

ifgIgSij 水を入れる 

0 加熱する 



0 


直径約2日〜 25 cm の耐熱性の 
平皿にごぼうとにんじん、 
れんこんを入れ、 

ラップなしで庫内中央に置く。 


たれであえる 

たれをかけてあ又る。 

•手動のと さは 

田ンジ1 3 日 0 W スチームで 
約] 3〜]曰分 


あたため 

スタート 


「4季節の野菜サラダ」 

加熱後よく混ぜ、水けを切る。 


お好みの野粟を使って 

野菜を変えて加熱することわできます。そのとさの野菜の合計量は4日日呂にしてください。 
根菜類は火び通りにくいため、なるべく細く切ってください。 
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蒸しらの-スチーム 


自動メニユ|0 

















































スチーム + ヒーター 加熱 


茶わん蒸し 

II 自動メーユ 


使用ボタン 

自動 メニユ ー 
「13茶わん蒸し」 

付属品と 
加熱時間の目安 

yiiiii 4わん 
^約3已分 


材料 （4 わん分） 

卵液 

卵 . M 寸3個(正味]已日 g ) 

だし汁 .2 V 2 カップ 

薄□しょうゆ . ルさじ 3/4 

塩 . ルさじ 3/4 

みりん . ルさじ] 

巨 

鶏ささみ . 4日 g 


塩 . 少々 

酒 . 大さじ]/2 


えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切り、下味をつける) 

かまぼこ . 4枚 

ぎんなん（吿詰） . ]2個 



• だし汁は塩加減に注意 

インスタントのだしには塩味び 
含まれています。塩加減によって 
固まり具合び違ラことびあるので 
注意び必要です。 

•卵：だし汁=1: 3〜4に 

卵液び薄すざると、固まりにくく 
なります。 

• 室温状態で加熱ずる 

卵液び室温（約2日で）と違う 
とさには「仕上びり」調節を。 

液温び低いとき（約]日む） 

一く強> 

液温び高いとき（約40で） 

一く弱> 



0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

@ ささみに下味をつけ 
卵液を作る 

i ささみのすじを取り4つに 
i 切る。塩と酒をかける。 
i 卵液の材料を混ぜ合わせて 
i こし器でこす。 

:•火の 通りにくい具は、 
i あらかじめ加熱して 
! おさましょう。 

0 翻こ入れて、 

必ず共ぶたをする 

1 ささみとその他の具を器に 
I 入れ、卵液を8分目までまざ、 
i 共ぶたをする。 

I •必ず、 共ぶたを使ラ 
： アルミホイル-ラップは 
i 使用しないでくだい。 

m l 共ぶた 

一 


^ 蒸す （4 わんの場合） 


器を角皿にのせ、下段に 
入れる。 

(容器の置さかた►下記参照） 


あたため 

スタート 


「13茶わん蒸し」 


r 自動メ ニ ユ— 1 ボタンを巧して 
表示を「13 4碗」に合わせ 
る。 


加熱後、 

庫内から出し 
約5分蒸らす。 



•一度に！〜 4ねんまで 
でさまず 

I 自動 メニュ - I ボタンを巧して、 
わん数の表示に合わせる。 


自動メニュー「13茶わん蒸し」、「14手づくり豆腐」 （► SI ぺージ) の容器について 

極端に大さな器や小さな器は避けてください。 

容器の置きかた 1わんのとき 2わんのとき 3わんのとき 4わんのとき 
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スチーム + ヒーター 加熱 


手づくり豆腐 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目ち 


自動メニュー 
「14手づくり豆腐」 


4わん 

下段 約3 5分 


器のままで食べる、やわらかくて 
なめらかな豆腐です。スプーンで 
すくってお召し上がりください。 


冷やしてもおいしくいただけます。 
ねざ、ゆず、しようび、しそなど 
お好さな薬味を盛りつけたり、 
あんかけにしてちよいでしよ5。 
しよ5ゆやめんつゆをかけてち 
おいし < いただけます。 




材料 （4 わん分） 

豆乳液 

豆乳/成分無調整 

(豆腐び作れるわの）……5日日 ml 

にびり 

※市販されているにびりは種類に 
よって使用する量び異なります。 
にびりに表示されている分量 
(豆乳とにびりの割合)に従って 
ください。 

耐熱容器（直径約 8 cm ) 4個 

茶わん蒸し容器やマグカップ、 

湯のみなど、陶器や耐熱ガラス 
容器びおすすめです。 


験。か;…儀 



心か號;も譯、 


0 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 



@ 豆乳ににがりを加える 

冷蔵庫で冷スた状態の旦乳に 
にびりを加えてゆつ<りと 
かさ湿ぜる。 

@ 翻こ入れる 

耐熱 容器に® の豆乳液を 
均等に分け入れ、 ] ねんずつ 
アル S ホイルをかぶせる。 

^ 蒸す （4 わんの場合） 

器を角皿にのせ、下段に入れる。 
(容器の置さかた►己0ページ） 


•一度に 1〜4ねんまでできまず 

巧動メ三^ ボタンを巧して、 

わん数の表示に合わせる。 

•福— 

にびりの種類によってでさあびりび 
変わることびあります。 

にびりは入れ過ぎないでください。 
入れ過ざると固まらなかったり、 
分離したりすることびあります。 

追加加熱ずるとさは 

I 時間醜 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
I あたため-スタ ~ T ] ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


あたため 

スタート 


「14手づくり豆腐」 



r 自動メ ニ ユー1 ボタンを巧して 
表 TJX を「14 4碗」に合わせる。 


手づくり豆腐アレンジ (4 わん分) 


手づくり豆腐と同分量の豆乳液を使い、 
同様に加熱します。 


梅 a 腐 梅干し2〜3個の種を除き、包 T で細かくなるまでたたく。みりん小さじ1としようゆ少量を入れてよく混ぜる。 
(梅だれ） たれをでさあびった豆腐にかけ、青じそのみじん切りを添える。 


抹茶 

豆腐 


抹茶小さじ2をお湯大さじ2で溶さ、豆乳液と合わせて混ぜる。でさあびった豆腐を冷やして黒みつをかける。 


蒸しらの-スチーム 


自動メニユ I © の 
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レンジ + スチーム 加熱 


豚とちやしの 
蒸しちの 


使用ボタン 

自動メニュー 
「15肉•魚の蒸しちの」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約9分 


材料 

豚□—ス薄切り肉 . 2日日呂 

酒 . 小さじ2 

もやし . lOOg 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

下ごし5えをする 

豚肉は酒で下味をつけておく。 
もやしは洗って水けを切る。 


レンジ+ スチーム 加熱 


チンゲンサイ 


えびと青梗菜の 
蒸しちの 


使用ボタン 

自動メニュー 
「15肉•魚の蒸しちの」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約9分 


材料 に人分） 

えび（殻付さ） 

子: が ••…10〜12尾 (1 尾約20呂) 

青梗菜（縦にせん切り）…1日日呂 

塩 . 少々 

白髪ねざ(添えわの） . 適量 


0 給水タンクに満水まで 
; 水を入れる 

0 下ごし5えをする 

i えびは殻付さのまま洗って 
i 水けを切り、背わたを取る。 
i 塩をまぶしておく。 
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0 

0 


皿に盛りつける 

ちやしを直径2日 cm 位の 
深めの耐熱皿に広げ、 
その上に豚肉を並べる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 

加熱する 



あたため 

スタート 


「15肉•魚の蒸しちの」 


•手動のと さは 

r レンジ1 3 日 0 W スチームで 
約7分3日秒〜8分3日秒 



でさあびりにごまみそだれやぽん 
酢をかけるとより一層おいしく 
いただけます。 



@ 皿こ盛りつける 

i 直径2日 cm くらいの深めの 
: 耐熱皿に青硬菜を広げ 

! その上にえびの尾を外側に 
i して並べる。 

! !ふたな しで庫内中央に置く。 

0 歷する 



「15肉•魚の蒸しちの」 


♦手動のと をは 

の シン’ 1 3日 0 VV スチームで 
約7分3日秒〜8分3日秒 



できあびりに中華ドレツシングを 
かけるとより一層おいしく 
いただけます。 





















































レンジ + スチーム 加熱 


さけ 

結のハーブ蒸し 


使用ボタン 

自動メニユー 
「15肉•魚の蒸しもの」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約9分 


材料に人分） 

生ざけ切り身 （1 切れ80〜 90 s ) 

. 2切れ 

塩、こしょう . 各少々 

たまねぎ（せん切り） . 8日呂 

ホ、黄パプリカ（せん切り） 

. 合わせて2日 g 

□ —スク U —. 適里 

白ワイン . 大さじ] 

添えもの 

グリーンアスパラ . 適量 

(ゆでて、日〜 7 cm に切る） 


〇 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

0 下ごし5えをする 


0 


さけに塩、こしようを 
してお<。 

耐熱皿に材料を並べる 

耐熱の平皿にたまねざと 
パプリカをのせ、 
その上に® を置く。 

□ーズマリーをのせ、 

白ワインをかける。 


0 歷する 


店、たなしで庫内中央に 
置いて、加熱する。 


あたため 

スタート 


•手動のと さは 

I レンジ1 3日 0 VV スチームで 
約7分3日秒〜8分3日秒 



でさあびりにラビゴットソースを 
かけるとより一層おいしく 
いただけます。（►下記参照） 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
陽め.スタ可 ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


「15肉•魚の蒸しちの」 


ラビゴッ トソース 材料 

たまねぎ（みじん切り）……己 Og 白ワインビネガー . 大さじ3 

すべての材料を容器(し八れ、 ピーマン（みじん切り） .] 個 白ワイン、才 U - ブ油...各大さじ2 

よょの。 トマト（皮と種をとってみじん切り）砂糖 . 大さじ] 

€ 声 . 養 

f , ※ワインビネガーの種類によって昧び変わります。量は適宜調整してください。 


蒸しらの-スチーム 


自動メニユ I © 
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レンジ + スチーム 加熱 


八'ン八'ンジー 

棒々鶏 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約11分3□秒 
〜14分3 日 秒 


材料 （4 人分） 

鶏ささみ . 

塩 . 

酒 . 

わやし . 

胃雨 . 

P さゆうり（せん切り） 
り 八ム（せん切り）… • 


…] OOg 
……少々 
大さじ] 
…] OOg 
.….3日 g 
... ]/2本 
……2枚 


—白いりごま（きざむ）大さじ] 
酢 . 大さじ2]/2 


⑥ 


しょうゆ . 大さじ2 

砂糖、ごま油、ねざ（みじん切り） 

. 各ルさじ]]/2 

練りびらし . 小さじ] /3 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


レンジ+ スチーム 加熱 


あさりの酒蒸し 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約7〜9分 
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9 鶏ささみを酒蒸しにする 

i 鶏ささみはすじを取り、 
i フオークで数か所に穴をあける。 
i 耐熱容器に入れて塩と酒を 
I かける。 

i I ふたな しで庫内中央に置く。 


レンジ 

6度 

あたため 

出力切換 

押す 

スタート 


300 W 約4〜已分 
スチーム 


e もやし、春雨の 

下ごし5えをする 

i もやしはラップに包み、 
i 耐熱性の平皿にのせる。 


•手動のと をは 

r レシジ~1 6日日 W で 
約]分3日秒 

春雨は 4 cm くらいに切った 
わのを耐熱容器に入れ、 

1カップの水につけ而たをする。 


レンジ 

出力切換 


6日日 W 


1あたにめ 

押す 


約6〜8分 


i 加熱後、そのまま少しおく。 

^ 材料をあえる 

I @、 ® と®を盛りつけ、 
i ⑥をかける。 



あたため 

スタート 


「1ゆで野菜（葉果菜)」 


材料 

あさり . 3日日 g 

(塩水につけ砂出ししておく） 


バター . 大さじ] 

® 白ワイン . 大さじ2 

にんにく、あさつき……少々 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

0 ネオ料を混ぜ、加熱する 

: あさりと®を深めの耐熱皿に 
I 入れる。 


店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 

出力切換 


3日日 W 
スチーム 


6度 
押す 


約7〜9分 


あたため 

スタート 




























































レンジ + ヒーター 加熱 


ビーフカレー 

使用ボタン 

自動メニュー 
「已煮こみ料理」 


付属品と 

なし 

加熱時間の目安 

約6 日 分 

材料 (3 〜4人分） 

牛バラ角切り肉 . 2已日呂 

(塩、こしようをする） 

バター . 

. 適量 

しよラか、【しん(しく . 各適里 

(みじん切り） 



—じやびいむ 

……中]個 (1 已日呂） 


话し切りにして水にさらす） 
にんじん亂切り） 



....中]/2本 (1 日日呂） 


たまねぎ话 L 切り） 



••中]1/2個 (3 日日呂） 


_バター…. 

. 適里 

ル— 


⑥ 

市販のカレ- 

-ルー . ]2日呂 

水 . 

. 3カップ 

牛乳 . 

. 40〜 50 nnl 

• 

吃 人分もでさます(►已6ページ） 


〇 肉-野菜をいためる 

フライパンにバターを熱し、 

肉、しようび、にんにくと 
共に強火でいため、取り出す。 
肉をいためたあと、 ® の 
バターを溶かし、たまねざ、 
にんじん、じやびいもの順に 
入れる。 


0 


ルーを 溶かす 

深めの耐熱容器に⑥を入れて 
而たをして庫内中央に置く。 


あたため 

スタート 


r 已煮こみ料理」 



レンジ 

出力切換 

1 度^^ 
押す^^ 

あたため 

スタート 

6日日 W 

約己〜7お 



でさあびりに牛乳を加えて 
よく混ぜる。 


追加加熱ずるときは 

I 時間設定 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
I あたため- スター ド] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


0 


加熱後よくかさ混ぜ、ルーを 
きれいに溶かしきる。 

煮こむ 

©に 肉、野菜を入れ、全体を 
よく混ぜ合わせる。肉び表面 
に出ないようにし、 

店、たをして庫内中央に置く。 


蒸しもの-スチーム圓煮巧は知かのず • 


自動メニユ|@ 
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レンジ + ヒーター 加熱 


酒 . 大さじ] 

砂糖 . 大さじ2〜3 

しょうゆ . 大さじ4 

だし汁 . 2カップ 


>2 人分ちでさます(►下記参照） 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

• スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 




アクび気になるとさは、煮こむ前 
に肉をフライパンでいためて 
おきましょう。また肉は表面に 
出ないよラにしましよラ。 


肉じやが 


使用ボタン 

自動メニュー 
「己煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約6日分 


材料 （4 人分） 

牛薄切り肉 . 2日日 g 

じやびいわ . 中3個 （4 日日 g ) 

たまねぎ . 中]個に日日呂) 

にんじん . 中]/2本 ( lOOg ) 



肉は適当な大きさに切る。 
じゃびいわは、皮をむき 
4〜8つ切りにして、水に 
つけアク抜さをする。 
たまねざは8つ切り、 

にんじんは一□大に切る。 


煮こむ 

深めの耐熱容器に、 〇 と®を 
入れ落としぶたをし 
(►下記参照)、而たをする。 
庫内中央に置く。 


あたため 

スタート 


「己煮こみ料理」 


煮こみ料理のコツ 


I 深めの耐熱容器を使う 

容器は耐熱性び高く、而さこぼれないように深め 
で立ち上びりのまっすぐなむのをおすすめします。 
底び平らな直径約 25 cm (内径 22 cm )、 深さ 
1日 cm の而たつさの 3 Lii > (上の容器をお使い 
ください。 

I 材料がかぶるく 5いの煮汁で 

材料び煮汁から出ていると焦げつくことびあります。 



I 煮汁が少ないときは落としぶたを 

煮汁び少ないとさは必ず落としぶたをして、 

材料び出ないようにします。 

ただし金属製の落としぶたは避け、穴をあけた 
硫酸紙（グラシン紙)、陶器製の小皿などを用います。 

12人分のときは水じ1外の材料を半分にしまず 


調味料わ半分に。煮詰まり防止のため、水の量は 
そのままで煮こみます。 


メニユー名 

水の量 

仕上がり 

ビーフカレー 

3カップ 

標準 

肉じやび 

2カップ 


ルあじのサツパリ煮 

] カップ 



® 混ぜる 
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下ごし 5 えをする 

ルあじはぜいごと内臓を 
取って水洗いする。 


0 煮こむ 




纖 



深めの耐熱容器に重ならない 
ようにあじを入れ、他の材料 
を入れて落としぶたをし、 
(►己6ページ)而たをする。 

庫内中央に置く。 


あたため 

スタート 


r 已煮こみ料理」 



かぼちゃの煮もの 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約17分 


混 

ぜ 

る 


材料に人分） 

かぼちゃ . 3日日呂 

(4 cm のくし形にする） 

砂糖 . 大さじ2 

薄□しょうゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ] 

水 . 1 60 nnl 



0 


深めの耐熱容器に、 

かぼちゃの皮を上にして入れ 
® を加える。ラップまたは 
店、たをして、庫内中央に置く。 


レンジ 

1 1 度 _ 


出：^3切換 

押す約 7 か r 

6日日 W 



レンジ 

2 度 

あたため 

出力切換 

押す 

スタート 


150 W 約1□分 


ルあじのヴッパリ煮 


使用ボタン 

自動メニュー 
「己煮こみ料理」 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約6日分 


材料 (4 人分） 

ルあじ . 4日日呂(約]日尾）酢 . 

昆布 (1 cm 角に切る） . 1 Og ごま油… 

白ねざ (3 cm 長さに切る） . ] 本砂糖…… 

しょうび . ] 片しょうゆ 

(皮をつけたまま薄切り） 水 . 


•大さじ3 
•大さじ] 
•大さじ2 
•大さじ3 
• 1カップ 


レンジ+ヒーター加熱 ■ 煮 


自動メニユ|@ 


なはん讀 
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砂糖… 

塩 . 

重曹…’ 
しょ5ゆ 
水 . 


] カップ （14 日呂) 

. 10日呂 

. ルさじ]/ 4 

. ルさじ]/ 4 

. 大さじ1]/2 

. 4カツプ 


黒豆 


使用ボタン 


レンジ 

付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約190〜2已〇分 


五目豆 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約40〜42分 


材料 

水煮大豆 . 1 70 g 

昆布 . lOg 

にんじん . 曰日 g ( l /4 本) 

こんにやく . 6日呂 (1/4 T ) 

ごぼう . 已日 g 

干ししいたけ . 2枚 



0 下ごしらえをする 9 煮こむ 




昆布ははさみで] cm 角に 
切り、水でもどしておく。 
干ししいたけはもどして 
1 cm の角切りにする。 
にんじん、ごぼラは、大豆 
ぐらいの大きさに角切りに 
する。ごぼうは水にさらして 
アクを抜く。 

こんにやくは1 cm 角に切り、 
塩もみして水で洗う。 



イ " 巧 調ほ減；:-晩つける 

A 



深めの耐熱容器に黒豆と®を 
入れ、一晩おく。 

割れた豆は取り除く。 


0 煮こむ 


0 黒豆を洗う 


黒豆を洗ってざるにあげ、 
水けを切っておく。 


©に 硫酸紙（グラシン紙）の 
落としぶたと而たをして 
(►已6ページ)、庫内中央に 
置く。 


み 


深めの耐熱容器に水煮大豆と 
® と 〇 の具を入れ、 

店、たをして庫内中央に置く。 


1度 
押す 


6日日 W 


約1日〜12分 


1度 
押す 


3日日 W 


約3日分 



6日日 W 


約12分 


6 


押す^^ 

1 00 W 約18日〜 

24□分 


-昼夜お< 

2〜3粒取り出し、指で軽く 
つぶれるようなら、落とし 
ぶたをはずし、すぐに而たを 
してそのまま一昼夜おく。 
(しわを防ぎ、味をしみ込ま 
せるため） 



黒豆はさびた釘ととわに一晩 
つけ込み、煮こむとより黒く 
仕上びります。 

大豆や黒豆のような乾物豆を 
煮るときは^^ 6日日 W から 
] 日 0 VV の連動調理をします。 
(連動調理^42ページ） 


あたため 

73^ 


あたため 

スタート 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

ため • スタ巧 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


レンジ 

出力切換 


レンジ 

出力切換 


レンジ 

出力切換 


レンジ 

出力切換 


水 . 300 ml 

(昆布、干ししいたけの 
もどし汁と合わせて） 

しょうゆ . 大さじ1]/2 

砂糖 . 4日呂 

塩 . ルさじ]/ 4 


料豆__ 

材黒 ©混ぜる 


@混ぜる 
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炊飯（白ごはん) 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


なし 

約22〜2己分 


材料 （4 人分） 

米 . 

水 . 


•0.36 L (2 合） 
.380 ml 



Q 米を水にっける 

米は洗い、深めの耐熱容器に 
入れ、 ] 時間水につける。 

ふたをして庫内中央に置く。 


レンジ 

出力切換 


6日日 W 


1度 
押す' 


約7〜8分 


2度 _ 
押す 

150 W 約1己' 


レンジ 

出力切換 


あたため 


'17 分 


赤飯 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目ち 

なし 

約17〜18分 


材料 （4 人分） 

もち米 . 

あずさ . 


•0.36 L (2 合） 
. 40呂 



心‘:‘。 


Q 給水タンクに満水まで 


水を入れる 


0 


あずさをゆでる 

あずさをたっぷりの水ととも 
になべに入れ、火にかける。 
煮立ったらゆで汁を捨てる。 
再び約5カップの水でゆでる。 
煮立ったら弱火にして皮び 
破れないようにゆでる。 
煮えたらざるにあげ、あずさ 
とゆで汁に分ける。 

らち米をゆで汁につける 

わち米を洗い、深めの耐熱 
容器に入れ、あずさのゆで汁 
1]/2カップを加え約]時間 
つけてお<。 

•市販の 赤飯用の水煮あずさ 
を用いて炊くこともでさます。 

ゆでたあずきを加えて炊く 

® にゆでたあずさを加えて 
混ぜ、而たなしで庫内中央に 
置く。 



I 季節やお米の種類によって 
炊さあびりび変わります。 

I 表示した水の量は目安です。 
お好みで加減して < ださい。 


レンジ+ スチーム 加熱 


あずさのゆで汁 
ごま塩 . 


‘1]/2カップ 
. 少々 


レンジ 

1 度^^ 

あたため 

出力切換 

押す 

約7分 

スタート 


r レンジ I 600 W の加熱終了後、 
混ぜる。表面を平らにならし 
て、再び庫内中央に置さ、 
加熱する。 


レンジ 

出力切換 


あたため 

スタート 


J & ス ^^^ 

I 押す^^ 

300 W 約1日〜 
スチーム U 分 

蒸!5す 


炊さあびったら軽く混ぜ、 

店、たをして約已分蒸らし、 

ごま塩を而る。 

n 而加熱ずるときは 

I 時間醜 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
Mtcib - スタ^ ボタンを押します。 
タンクの水を確認し、 

様テを見なびら加熱してください。 


Ji ず . 
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マカ□ニグラタン 

使用ボタン 

自動メニュー 
「6グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目安 

纖約24分 

上段 

材料 （4 人分） 

マカ□二 . 8日 g 

えび . 8尾 (1 日日 g ) 

(尾-背わたを取り除さ半分に切る） 

ヴフタ油 . 少々 

塩、こしょう . 各少々 

ホワイトソース （►S 曰ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（クッキング用） 


鶏をわ肉 （1 cm の角切り） 

. V 2 枚 (1 日日 g ) 

マッシュルーム 

(吿詰/薄切り） . 4日 g 

たまねぎ禱切り）•••中 V 2 個 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ] 

_塩、こしょう . 各少々 



•具が冷めたときは、 


ruw ] 6日 ow であたためて 
から焼きましょう。 

• 大皿に4人分の材料を入れてわ 
焼けます。 


0 下ごし5えをする 

I 深めの耐熱容器に®を入れ、 
: 而たをして庫内中央に置く。 


レンジ 

1 度^^ 

おたため 

出力切換 

押す ^ 

スタート 


600 W 約6〜7分 



! •マ カ□二をゆでてざるに 
I あげ、水けをさって油と塩、 
I こしょうを/って 

I おさましょう。 

@ 具をあえる 

i ホワイトソースを作り、 
i マカ□二と 〇 をホワイト 
i ソースの]/2量であえる。 

: 4等分して皿に入れ、えびを 

i のせてから残りのソースと 
i チーズを上にかける。 



•ホ ワイトソースをかける前 
にえびの他にホタテなどを 
のせてをおいし<でさます。 


\ 角皿にのせ上段に入れる。 



あたため 

スタート 


「6グラタン」 


自動 

ち皿上段 


5 


弱 - S - 強 


•手動のとさは 
「才ーブン」22ぴ C 
予熱なしで約23〜28分 


冷凍グラタン(オーブン用)は1 
「目グラタン」では調理できません。 




2皿 (1 皿200 g ) の場合 

r 才ーブン」23ぴ C 予熱なしで、 
角皿にのせて上段に入れ、 

約23〜28分焼<。 
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じやびいちの 
グラタン 


使用ボタン 

自動メニュー 
「6グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目安 

壓約24分 

上段 




材料 （4 人分） 

巨 

じやびいむ . 

塩、こしよう 

ノ、ッ. . 

たまねざ（薄切り） 

. 中]/2個 (1 日日呂) 

バター . 大さじ2/3 

ベーコン （1 cm 幅に切る）……3枚 


•••各少々 

•大さじ] 


ソース 

大2個 (4 日日 g ) ホワイトソース （► S 己ページ） 

. 3カップ 

ナチュラルチーズ（クッキング用） 
. 100呂 


> ベーコンの代わりに、かに(吿詰) 
やえびを使ってをよいでしよう。 



〇 


じやびいらをゆでる 

じやびいわを耐熱性の平皿に 
のせ、ラップでおおい庫内 
中央に置く。 


あたため 

スタート 


「2ゆで野菜（根菜)」 


•手動のとをは 

。ンの 6。日 W で 
約6〜8分 

じやびいちの皮をむいて 
いちよう切りにし、 ® を混ぜる。 

たまねざを加熱する 

たまねざを耐熱容器に入れ 
パターをのせ、而たなしで 
加熱する。 


レンジ 

1度 

あたため 

出力切換 

丰甲す * 

約2分 

スタート 


@ 


6日日 W 

具をあえる 

〇、©と ベーコンをホワイト 
ソースの] /3 量であえ、 
グラタン皿に入れ、残りの 
ホワイトソースとチーズを 
かける。 


0 I 焼< 

角皿にのせ上段に入れる。 


あたため 

スタート 


「6グラタン」 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


コーンと八ムの 
ドリア 


使用ボタン 

自動メニュー 
「6グラタン」 

付属品と 
加熱時間の目安 

墨約24分 
上段 


材料 （4 人分） 

巨 

一冷やごはん . 4日日呂 

たまねぎ(みじん切り） •••1/2 個 

® マツシュルーム . 3 日呂 

(吿詰薄切り） 

八ム （1 cm 角に切る） . 3枚 

バター . 大さじ2 


⑥ 


トマトケチャップ……大さじ2]/2 

塩、こしょう . 各少々 

ナチュラルチーズ(クッキング用)……1日〇呂 

ソース 

ホワイトソース (►SS ページ）……3カップ 
スイート]-ン（粒状のもの）…100呂 





0 具をいためる 

® をバターでいため、 

⑥で味つけする。 

@ 翻こ入れる 

〇 を4等分して皿に入れる。 
ホワイトソースにスイート 
コーンを加えて混ぜる。 
ソースを かけ、 

さらにチーズをのせる。 


© 


焼< 

角皿にのせ、上段に入れる。 


あたため 

スタート 


「6グラタン」 


焼をちの 


自動メニユ I © 
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ヒーター + スチーム 加熱 


鶏の照り焼さ 

使用ボタン 

自動メニュー 
「7鶏の照り焼さ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

A 約 IS 分 
上段 

材料に枚分） 


鶏もも肉 （1 枚2已日呂） . 2枚 

たれ 

しょ5ゆ ...... 

. 大さじ2 

みりん . 

添えもの 

. 大さじ] 

ししと5…•… 

. mm 


骨つきもも肉の焼きかた 

鶏もも肉(骨つき]本 250 g )4 本 
は、関節から下の足の骨を取り、 

乂通りをよくするために、骨に 
そつて根元まで肉を切り開く。 
「オーブン」230む、予熱あり、 

下段で約25〜30分。 

V___ y 


0 給水タンクに満水まで 
I 水を入れる 

@ 下ごし5えする 

： 肉の厚い部分に切り目を入れ、 

I 平らにする。皮を上にして 
： フ オークで ところどころに 
I 穴をあける。版びはじけたり、 
I 縮むのを防ぎ、味のしみ込み 
i をよ < するため） 



@ たれにつけ込む 

i たれと鶏肉をビニール袋に 
i 入れ、約30分つけ込む。 
i (長時間つけすざると 
i 焦げるのでご注意 < ださい) 



\ ® を袋から取り出し、 

i 皮を上にして角皿に並べる。 



「7鶏の照り焼さ」 


ス千-レ 

白動 n 

I 

角皿上段 

弱 - S - 強 

•手動のとさは 
「才ーブン」23ぴ C 
予熱ありで約]]〜16分 


追加加熱ずるときは 

雨間設定 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
履たため•スタ-卜 I ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


角皿の巧れび気になるとさは、アルミホイルを敷いて焼いても 
よいでしよう。 


角皿が巧れに < いアルミホイルの敷をかた 



角皿の縁 (4 辺)に 
立ち上げて敷く 


角皿より 2枚重ねて 

長めに切る端を3回折る 


広げる 
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八ンバーグステーキ 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニュー 
「8八ンバーグ」 


/腿 

上段 


約22分 


® 


材料 （4 人分） 

牛ひき肉 . 28日呂 

豚ひき肉 . ]2日呂 

(牛肉：豚肉= 7 : 3) 

パン粉 . 1/2カップ 

牛乳 . 大さじ4 

塩 . 小さじ]/2強 

こしよう、ナツメグ . 各少々 

たまねぎ . 中]個 (2 日日 g ) 

(みじん切り） 

バタ. . 大さじ] 

サラダ油 . 適量 

添えもの 

しめじ、にんじん、かぶ、•••適量 
セ au など(いためる） 


Q 給水タンクに満水まで 
水を入れる 


^ I 焼< 

角皿に並べ、上段に入れる。 


0 


下ごし5えをする 

フライパンにバターを熱し、 
たまねざを透さとおるまで 
いため、冷ましておく。 


いためたたまねざは、冷めて 
から肉と混ぜます。熱いと肉の 
脂び溶け出して、而んわり焼け 
ません。 


0 


材料を混ぜる 

® を混ぜ合わせる。 

パン粉を牛乳にひたしておく。 
® とパン粉、塩、こしよう、 
ナツメグを加え、ねばりび 
出るまでよく混ぜ、4等分する。 


あたため 

スタート 


「8八ンバーグ」 



> 手動のときは 
けーブン」23ぴ C 
予熱ありで約]己〜20分 


な おを整える 


牛肉と豚肉は、7 : 3の割合び 
おいしさのコツです。 


手に油をめり、両手で 
キャッチボールするよラに 
生地をたたいて空気を抜<。 
中央はくぼませず、 2 cm の 
厚さの小判形にまとめる。 


焼きらの 圓スチーム 


自動メニユ IO © 
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ヒーター + スチーム 加熱 


スペアリブ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「9スペアリブ」 

付属品と 
加熱時間の目安 

墨約28分 

下段 


材料 （4 人分） 

豚肉スペアリブ . 7日日 S 

(長さ約]日 cm のわの約]日本） 

たれ 

しようゆ、赤ワイン、 

ウス ターソース . 各大さじ3 

トマトケチャップ、ヴラダ油 

. 各大さじ1]/2 


にんにく（すりおろし） .] 片 

練りからし . ルさじ]弱 

ナツメツグ、こしよう . 各少々 

添えもの 

レモン、アスパラガスなど•••適量 



給水タンクに満水まで 
水を入れる 

たれにつけ込む 

たれとスペアリブを 
ビニール袋に入れ、約2時間 
つけ込む。 

焼< 


©を 袋から取り出して 
角皿に並べ、下段に入れる。 




「9スペアリブ」 



•手動のとさは 
「才ーブン」23ぴ C 
予熱ありで約17〜22分 



たれは市販のスペアリブのたれに 
代えてもよいでしよう。 



鶏手羽元の香味焼を 


使用ボタン 

纔@9 

予熱 

あり（約14分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約1己〜 

^ 巧分 


材料 （4 人分） 


鶏手羽兀 . 

.] 2本 

たれ 


しよラゆ . 

……]/2カップ 

ごま油 . 

. 大さじ] 

砂糖 . 

. 大さじ3 


青ねざ（みじん切り）••… 

•大さじ] 

しよラび（みじん切り） •• 

•大さじ] 

トウバンジヤン 

豆板誓 . 

•ノ」 \さじ2 

添えもの 


白髪ねざ、チャービル、… 

. 適里 

パプリカ(みじん切り)など 
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0 下ごし5えする 

i 手羽元は味のしみ込みび 
i よいよラにフオークなどで 
i つついてお<。 

@ たれにつけ込む 

I 容器にたれを合わせ、 

: 〇 を約]時間つけ込む。 

0 オーブンを予熱する 

1 予熱時間約14分 


才-ブン 


あたため 

/発酵 

23 crc 予熱 

スタート 


0 I 焼< 

i ©を 角皿に並べ、予熱完了後 
i 上段に入れる。 


予熱 

完了後 


約1已~2己^ 



あたため 


スタート 








































































焼を豚 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニュー 
「1日焼さ豚」 


下段 


約50分 


材料 

豚肩 □ ース肉め、たまり） 

たれ 

…約700呂 


砂糖 . 

•••大さじ4 


酒 . 

• V 3 カップ 


しよラゆ . 

•]/4 カップ 


ねざ、しよラび… 

. 適里 


五香粉（お好みで） 

. 少々 


添えもの 

白髪ねざ、香菜、レモン、トマト 
など . 各適量 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

下ごし5えをする 

豚肉は縦半分に切る 
水 1 L に、塩大さじ2強(分量外) 
を溶かして食塩水を作り、 
豚肉を約]時間つけておく。 


肉のスジに沿って包了を刺して 
おくと、変形び防げます。 


@ 焼< 


©を 袋から出して角皿に 
並べる。 


あたため 

スタート 


「1日焼さ豚」 



•手動のとさは 
「才ーブン」2日び C 
予熱ありで約4日〜5日分 


@ たれを作る 


® を砂糖び溶けるまで混ぜ 
合わせる。 


Q たれにつけ込む 



豚肉はビタミン目1の供給源。 
ビタミン Bi は疲労回復によいと 
言われています。 

おいしい手作りの焼さ豚に 
チヤレンジしましよラ。 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


©の 肉は水けを而さ取り、 
たれととちにビニール袋に 
入れ、一晩上冷蔵庫で 
つけ込む。 




焼キしもの ™ スチーム 


自動メニユ 1©© 
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巧巻を野菜 

使用ボタン 

自動メニュー 
n 1肉卷さ野菜」 

付属品と 
加熱時間の目安 

上段 

約24分 

材料 (4 人分8本分） 


豚バラ肉…•… 


....400 g 

グリーンアスパラ . 

. 8本 

にんじん . 


……已〇呂 

塩 . 


••ルさじ] 

こしよ5…… 

添えもの 


. 少々 

レモン、トマト、スナックえんどう、 

八ナツコリーなど ••… 

. 適重 


Q 給水タンクに満水まで 
： 水を入れる 

0 下ごし 5 えをする 

i グリーンアスパラは半分の 
i 長さに切り、にんじんは 
i アスパラの長さに合わせて、 
i マッチ棒ほどの太さに切る。 

: 豚肉は8等分し、 ] 本分につさ 

: 肉を少しずつ重ねて広げ、 

i アスパラの長さに幅を 
I 合わせる。 

0 野菜を肉で巻く 

I 豚肉に塩、こしようをし、 
i アスパラ2本と8等分にした 
i にんじんをのせて、 
i 端から卷く。 
i 卷さ終わった肉の表面にわ 
i 軽く塩、こしようをする。 


0 I 焼 < 

i グリル皿を上段に入れる。 



あたため 

スタート 


「11肉巻さ野菜」 



•手動のとをは 

「才ーブン」23ぴ C 
予熱ありで約17〜22分 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

• スタ^ ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 
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別、、‘ 

抑议抽抓 
I 柳谢時 ： 

が做做卿'^, 


，"か’、 ザがホが 


ヘルシーフライ 
(とんかつ） 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


自動メニュー 
「12ヘルシーフライ」 


墨 

上段 


約23分 


材料 （4 人分） 

豚ヒレ肉 .] 2枚 (4 日日呂） 

(ひと□かつ用） 

塩、こしょう . 各少々 

パン粉 . 已日呂 

サラダ油 . 大さじ2 

薄力粉 . 適量 

溶き卵 . 適量 

添えもの 

キャベツ、サラダ菜など……適量 


0 給水タンクに満水まで ^ 

水を入れる 


0 


巧を作る 

直径約 20 cm の耐熱皿に 
パン粉を広げ油をかけ、 
混ぜる。 

店、たなしで庫内中央に置く。 


ji 春 — 

600 W 約3〜4分 


レンジ 

出力切換 


あたため 

スタート 


途中で3〜4回取り出して混ぜ 
濃いめに色づくまで加熱。 





巧をつけ、焼く 

肉に塩、こしようをし、 
薄力粉、溶さ卵、 ©の 順に 
衣をつけ角皿にのせる。 
上段に入れる。 


あたため 

「1 S ヘルシーフライ」 


スタート 



•手動のとさは 

「才ーブン」23日む 
予熱ありで約]曰〜2日分 



パン粉は皿の形状により色の付さ具合び変わるため、様テを見なびら加熱してください。 


豚肉のチーズ□ールフライ 

豚薄切り肉に、にんじん•さやいんげん•プ□セス 
チーズなどを巻いて衣をつけ、とんかつと同じ要領 
で焼さます。 



焼キしもの 国スチーム 


自動メニユ—©の 
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白身魚のホイル焼き 


使用ボタン 

1論^3 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約24〜 
下段謂分 


材料 （4 人分） 

白身魚 （1 切れ70〜 80 g ) …4切れ 


「塩 . 少々 

® レモン汁 . 少々 

L 白ワイン . 大さじ 2 

たまねぎ禱切り） . 中1/2個 


大正えび . 4尾 

生しいたけ . 中4枚 

(適当な大ささに切る） 

バター . 少々 

アルミホイル （2 已 cm 角）……4枚 



0 下味をつける 

i 魚に®をかけ、しばらくおく。 
i 大正えびは、殻をむさ背わた 
i を取る。 

0 ホィルに包む 

i アル S ホイルにたまねざを 
i 置さ、魚、えび、しいたけ、 
i バターをのせて包む。 


ち） 焼< 

1 ©を 角皿にのせ、下段に 
i 入れる。 


織 


23ぴ C 
約24~29分 


あたため 

スタート 


追加加熱ずるときは 

I 時間設定 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 



鶏肉のみそ風味ホイル焼を 


使用ボタン 

減の a 

予熱 

なし 

付属品と 
加熱時間の目安 

約24〜 

下段 ノ方 


材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 2枚 (4 日日呂) 

酒 . 大さじ] 

® しょうゆ . 大さじ] 

_おろししょうび . 大さじ] 

えのき（根元を切る） . 8日呂 

しめじ（適当な大きさにほぐす） 

. 100呂 

生しいたけ（石づさを取る）…4枚 


たれ 

合わせみそ、赤みそ 

. 各大さじ] 1/3(2 已呂) 

砂糖 . 大さじ] 

みりん . 大さじ V 2 

アルミホイル （2 已 cm 角）……4枚 
添えもの 

レモン、エンダイブ . 適量 



0 下ごし5えをする 

i 肉をひと□大のそぎ切りにし、 
i ® に約10分つけこむ。 

0 ホイルに包む 

I アル S ホイルに 〇 を4等分し 
i て置さ、えのさ、しめじ、 
i 生しいたけをのせ、 
i たれをかけて包む。 


@ I 焼< 

i ©を 角皿にのせ、下段に 

I 入れる。 


論 


23ぴ C 
約24~29分 


あたため 

スタート 



アルミホイルで包むとき、食品か 
ら出る蒸気び逃げないように 
しっかり□を閉じるとしっとり 
仕上びります。 
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ぶりの照り焼き 


使用ボタン 


付属品と 
加熱時間の目安 


上段 


約1己〜 
20分 


材料 （4 人分） 


ぶり （1 切れ]日日呂）••… 

•…4切れ 

たれ 


しよラゆ . 

•大さじ4 

みりん . 

•大さじ2 

酒 . 

•大さじ] 

砂糖 . 

•ノ」 \さじ2 

飾り切り大根（添えちの) 

.. .適呈 



照りを濃くしたいときは、 

たれを少し煮詰め、焼さ上びった 
魚にめりましよう。 



0 




魚をたれにつける 

ぶりは皮と身の間の脂の多い 
部分に竹串で穴をあけ、たれ 
に約3日分つけ込む。ときどき 
上下を返す。 

焼< 

〇 を角皿に並べ、上段に入れる。 


グリル 


約1已- 
2日分 


あたため 

スタート 


塩さば 



使用ボタン 

グリル 

付属品と 


約17〜 

加熱時間の目安 

上段 

22分 

材料 （4 人分） 



塩さば （1 切れ10日 g ) … 

•…4切れ 

添えもの 

飾り切りきゅうり、…… 
しそ、はじかみしよラび 

. 適里 



焼< 

塩さばを皮を上にして 
角皿に並べ、上段に入れる。 


パ 1 川， 


あたため 

ソリル 

約17 〜 r 

スタート 


焼をちの 
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ヒーター + スチーム 加熱 


いちごの 
シヨートケーキ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「16スポンジケーキ」 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

J / iiii \\4 約30分 
下段 


材料 

(直径1 8 cm の金属製丸型1個分） 

スポンジケーキ生地 

卵 . M 寸3個(正味] 5日 g ) 


砂糖（店、るう） . 9日 g 

薄力粉（ふるう） . 9日 g 

「牛乳 . ルさじ2 




バター .]5 g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

ホイップクリーム 

生クリーム . 2カップ 


⑥ 


⑥ 


砂糖 . 大さじ4〜6 

バニラエッセンス . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ2 

水 . 大さじ4 


(合わせて r レンジ 1 6日日 W で 
約20秒加熱） 

ブランデー（⑥と合わせる） 
. 大さじ2 


飾り 

いちご（縦半分に切る）……適量 


硫酸紙(またはグラシン紙など）…1枚 
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■下準備 

ケーキ型の内側に薄くバターをめり、硫酸紙（グラシン紙）を敷く。 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

を 生地を作る① 

1 深めの耐熱容器に®を入れ、 
I ラップまたは而たをして 
I 庫内中央に置く。 


レンジ 

1度 

あたため 

出力切換 

押す 

スタート 

6日日 W 

約3日〜 
日日秒 



ボールに卵を溶さほぐして 
砂糖を加え、混ぜなびら 
湯せんにかける。 

指先を入れてあたたか< 
感じたら（約3己〜4ぴ C )、 
湯せんから外す。 



0 オーブンを予熱する 

: 予熱時間約8分 



あたため 

スタート 

「16スポンジケーキ」 



白動 


(5 


弱- ■ 


Q 生地を作る② 

： 湯せんした卵にバニラ 
： エッセンスを加え、あたたかい 
: 5ちに八ンド5キサーの 

i 高速でしっかり泡立てる。 
i ボリュームび出て、生地を 

: 垂らして文字び書けるぐらい 

: になれば、低速にして熱び 

i 取れるまで泡立てる。 




泡立て器の場合は、湯せんで 
あたためなびらボリュームび 
出てくるまで泡立て、湯せん 
からはずして熱び取れるまで 
しっかり泡立てる。 


さめ細かくつやのある状態に 
なったらヘラに持ち替え、 
薄力粉を全体に而り入れて 
底からすくい上げるように 
して粉び見えなくなるまで 
混ぜる。 























































溶かしておいた熱い®を 
全体に散らすように加え、 
手早く混ぜる。 



0 焼く 


生地を高い位置からゆっくり 
と流し入れる。 

(泡を均一にするため） 

型を軽<たたいて粗い気泡を 
抜く。 


されいな焼さ色びつさ、 
中央を指先でさわってみて 
弾力びあれば焼さ上びり。 
(または竹串を刺してみて、 
生地びついてこなければ 
ぶい） 



0 仕上げる 



型を角皿にのせ、予熱完了後、 
すばやく下段に入れる。 




あたため 

スタート 



k 


型ごと2日〜3日 cm の高さから 
落として焼さ縮みを防ぐ。 
型から出して底を上にして 
あみにのせ冷ます。 

(あら熱び取れたらビニー J レ袋へ） 
生クリームに⑥を加え、 
冷やしなびらツノび立つ 
ぐらいまで泡立てる。 



辻調グループ校 .tSUJ 
大庭先生のアドバイス 


スポンジ生地は底から 
2 cm 厚さで2枚切る。 

1枚目の生地に⑥のシ□ップの 
半量をめり、泡立てた 
生クリームをめる。縦半分に 
切ったいちごを並べ、2枚目の 
生地をかぶせて残りのシ□ップ 
をめる。表面全体に泡立てた 
生クリームをめる。残りの 
クリームといちごで飾る。 

•手動のと き、紙型で焼くときは 

「オーブン」で、下記を 
参考に様テを見なびら焼く。 


型値径） 

温度 

予熱 

1 時間 

1己 cm 

160で 

1 ぁり 

約22〜3己分 

18〜 19 cm 

約27〜4日分 

21 cm 

約3日〜4己分 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

ため • スタ巧 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


•卵の泡立てのコツ 

•湯せんであたためるとより泡立ちやすくなります。ただし、あたたかい状態ででさる泡のさめは粗く 
不安定です。人肌にあたたまったら湯せんからはずし、さめ細かい安定した状態になるまでしっかり 
泡立て、熱を取ることび大切です。 

-八ンドミキサーを使わずに手で泡立てる場合は、ボリュームび出にくいので湯せんにかけたままで 
泡立てます。ボリュームび出てさたら湯せんからはずし、熱び取れてさめ細やかな泡になるまで 
泡立てましよラ。 

砂糖について 

上白糖で作るスポンジは焼き色びよく、しっとりとしたカステラ風に焼き上びります。てんさい糖を 
使ったり、砂糖の量を減らしてその分を八チミツ、メープルシ□ップなどに代えると、また違った 
風味び楽しめます。 


スナック•和菓子 


スチーム 


自動メニユ I ® 
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シフオンケーキ 〇 


使用ボタン 

減 

160で 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

•壓約4日〜 
而己〇分 


材料 

(直径 17 cm のアルミ製 


シフオン型]個分） 

卵黄 . M 寸 3 個分 

砂糖（店、るう） . 6已 g 

サラダ油 . 4日 ml 

水 . ]/4カップ 

バニラエッセンス 

(またはバニラオイル） . 少々 

卵白 . M 寸 4 個分 

薄力粉（店、るう） . 7 已 g 


0 

6 


•聖 

型はアル S 製のシフオン型を 
お使いください。 

フッ素加工の型では生地びすべる 
ため、上手に焼けない場合び 
あります。 


0 


卵黄を泡立てる 

ボールに卵黄と砂糖1/2量を 
入れ、泡立て器で白っぽく 
なるまでよく混ぜる。 

油を少しずつ加えて 
もったりするまで混ぜる。 
さらに水を少しずつ加え、 
分離しないようによく混ぜる。 

粉を加える 

〇 にノじラエッセンスを加え、 
薄力粉を一度に加える。 

粉び混ざるまで泡立て器で 
底からすくいあげるように 
混ぜる。 


オーブンを予熱ずる 


予熱時間約8分 




160む予熱 


あたため 

スタート 


メレンゲを作る 

別のボールに卵白と残りの 
砂糖を入れ、ツノび立ち、 
ボールを逆さにしてむ 
流れなくなるまでしっかり 
泡てる。 



: 20 cm の型で焼くときは 

! 材料は、卵黄 M 寸已個分、砂糖13日呂、油8日 ml 、 水 ] /2カッス 
i バニラエッセンス少々、卵白 M 寸7個分、薄力粉1已〇呂。 

!「オーブン」160む、予熱ありで約已日〜60分。 

: 上面の焦げび気になるとさは、残り時間び約己〜1日分に 
: アル5ホイルをかぶせて焼いてください。 

: 紙型を使用する場合は、金属型より時間び長めにかかります。 

: 様テを見なびら焼いてください。 
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0 生地を合わせる 

I ® に© のメレンゲ V 3 量を 

i 入れ、泡立て器でメレンゲび 
i 消えるまで練らないように 

1 卵白のかたまりび消えるまで 

i さつくり混ぜる。 
i 残りのメレンゲ1/2量を加えて 

i 同様に混ぜる。 


0 

6 


0 


生地を仕上げる 

最後に® を© の残りのメレンゲ 
に加え、ゴムベらで生地び 
均等に混ざるまで練らない 
ようにしっかり湿ぜる。 

生地を型に入れる 

ケーキ型(油やノ くターはめらない) 
を用意し生地を高い位置から 
流し入れる。 

型をトントンと軽くたたいて 
空気を抜<。 

焼< 

角皿にのせ予熱完了後、下段 
に入れる。 


完予蟲 



約4日〜已日分 


あたため 

スタート 


i 焼さ上がったら、すぐに型を 
i 逆さにして、完全に冷ます。 

0 型か5はずす 

I パレツトナイフを型と生地の 
i 間に入れてはずす。 
i 型をひっくり返して生地を 
I 取り出す。 


追加加熱ずるときは 

n き間設定 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
履たため•スタ-卜1 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 














































□ールケーキ 


使用ボタン 

論 m 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約13〜 
上段17分 



材料 （1 本分） 

卵 . M 寸3個(正味]已日呂） 

砂糖（店、るう） . 6日 g 

バニラエッセンス . 少々 

(またはノ くニラオイル） 

薄力粉（店、るう） . 6日 g 

〇 オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


織 


170む予熱 


あたため 

スタート 


^ 生地を作る 


@ 粉を加える 


マドレーヌ 


使用ボタン 

1 トブン 


予熱 

あり（約9分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約17〜 
下段22分 



材料 （直径 9 cm の型9個分） 

卵 . M 寸3個(正味]已日 g ) 

砂糖（店、るう） . ]3日呂 

薄力粉（店、るう） . ]3日呂 

バター (3 cm 角に切る）…… 130 g 


バターを 溶かす 

バターを耐熱容器に入れて、 
ラップまたは而たをして 
庫内中央に入れる。 


レンジ 

出力切換 


1度 
I 押す 


あたため 

スタート 


6日日 W 


約1分〜 

1分3日秒 


卵と砂糖を合わせて混ぜ、 

湯せんする。人肌にあたた 
まったら取り出して泡立てる。 
量び増えて白っぽくなり、 
泡立て器を持ち上げて字び 
書けるくらいになったら 
エッセンスを入れる。 


か 


オーブンを予熱ずる 

予熱時間約9分 




180む予熱 


あたため 


焼さムラび気になるとさは残り時間約6〜7分に角皿の前後を 
入れ替えてください。（熱いのでやけどに注意する） 


ノく夕. . criug 

( I レンジ I 6日日 W で約2日秒加熱） 

いちごシャム . 適量 

硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 

(四隅に切り込みを入れる） 


0 焼く 


スポンジケーキ （^70 ページ） 
の要領で、卵と砂糖を泡立てる。 


©に バニラエッセンスを加えて 
混ぜる。薄力粉を入れ粉び 
残っている半合わせ状態まで 
混ぜ、さらに熱い溶かしバター 
を加え、 手早くしっかり混ぜる。 


硫酸紙(グラシン紙)を敷いた 
角 皿に® を流し入れて平らにし、 
角皿を軽くたたいて粗い気泡 
を抜く。 

予熱完了後、上段に入れる。 

ホ弄み 「励。〔め 

完了後庶^ 


0 


約13〜17分 

加熱後、あら熱を取り、 

焼けた面を下にして固く絞った 
店、さんにのせて紙をはびす。 

ジャムをめり、巻く 

向こう側 2 cm ほど残して 
ジャムをめり、手前から巻く。 
巻さ終わりを下にしてしばらく 
なじませる。 


— — 


レモンエッセンス . 少々 

(またはバニラエッセンス） 

紙ケース . 9枚 

(紙型のみで焼くとさは、 

様テを見なびら焼いてください） 

Q 粉と バターを 加える 

〇 に薄力粉を入れ、 

人肌より熱めに湯せんする。 
粉び残っている状態の 
半合わせにし、 ® の溶かし 
バターを加え、練らないよう 
にさつくり混ぜる。 


を 焼く 


マドレーヌ型に紙ケースを敷さ、 
©を 入れて角皿に並べる。 

予熱完了後、下段に入れる。 


あたため 

スタート 


予熱 
完了後 

約17〜22分 

加熱終了後、型から出し、 
底を上にして;令ます。 
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■下準偏 

フルーツケーキ 型の内側に薄くバターをめり、硫酸紙（グラシン紙）を敷いておく。 


使用ボタン 

画献 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約6己〜 
下段7己分 


材料 

(約2日 X 8 cm の金属製 
パウンド型 H 固分） 

バター（室温にわどす） 

. ]2〇呂 

砂糖（店、るう） . 12日呂 

レモンの皮（すりおろす） 


. ]/4 個分 

卵 . M 寸2個(正味]日日 g ) 

ラム酒 . ルさじ] 

牛乳 . 大さじ] 

薄力粉 . ]4日呂 


® ベーキングパウダー•••ルさじ]/2 
_ (合わせて而るう） 

洋酒漬けドライ フルーツ …2日日 g 
硫酸紙（グラシン紙） .] 枚 



2個までなら]個分と同じ温度、 
約70〜80分で焼くことび 
でさます。 

様テを見なびら焼いてください。 


0 オーブンを予熱する 

i 予熱時間約8分 





160む予熱 


あたため 

スタート 


0 生地を作る 

i ボールにバターを入れ、 
i なめらかなクリーム状になる 
i まで泡立て器で混ぜる。 
i 砂糖、レモンの皮を加え、 
i 空気を抱さ込ませるよラに、 
i 白っぽくなるまで混ぜる。 
i 溶さほぐした卵を少しずつ 
i 加えて混ぜる。ラム酒、牛乳 
i を全体に散らすように入れて 
i 混ぜる。 ® を一度に加えて 
i 混ぜ、なめらかな状態にする。 


洋酒漬けドライ フルーツを 
全体に混ぜ合わせる。 

型に生地を入れ、タオルの 
上でトントンとたたいて 
表面を平らにする。 


巧 焼く 


型をのせた角皿を、下段に 
入れる。 





約6己~7已分 


あたため 

スタート 


途中、表面に焼さ色び付さ 
だしたら、水でめらした 
ナイフで中央に切り込みを 
入れる。 

(熱いのでやけどに注意） 


N 


辻調 グループ 校 .tSUJI 
大庭先生のアドバイス 


参生地作りのコツ 

混ざりにくい油分（バター）と水分（卵）をどう混ぜるかは、 
材料の温度びポイントです。バターと卵は室温にして 
おいてください。卵び冷たいとバターび固くなり、混ざり 
にくくなります。寒い季節にはバターをより柔らかめに 
しましよつ。 

•洋酒農け ドライフルーツについて 

お好みのドライフルーツで、洋酒漬けドライフルーツを 
作ってみましよう。ドライフルーツは適度な大きさに刻み、 
最低2、3曰は洋酒に漬けておきます。保存は;令蔵庫で。 


♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ 
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クツキー 


巧 


使用ボタン 

圆 17〇で 

予熱 

あり（約8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約13〜 
上段18分 


卵を加え、混ぜる 

〇 に溶さほぐした卵を加えて 
よく混ぜ、バニラエッセンス 
を入れる。 


粉を加える 


材料（約16個） 

バター . 4日 g 

砂糖（店、るう） . 4日 g 

卵 . M 寸 ] /2 個(正味2已呂） 

バニラエッセンス . 少々 

(またはバニラオイル） 

薄力粉 . 8日 g 


6 


0 バタ-を練る 


バターを白っぽくなるまで 
練り、砂糖を2〜3回に分け 
て加え、さらによく混ぜる。 


薄力粉をるい入れ、木ベら 
で切るようにさつくりと 
粉び消えるまで練らない 
ようにして混ぜる。 

ラップをして冷蔵庫で 
] 日〜20分休ませる。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約8分 


0 


減 


焼< 


1 7 crc 予熱 


あたため 

スタート 


きは 

のランプび点滅中 



角皿にアルミホイルを敷く。 
® を] 6等分して已 mm くらい 
の厚さにし、皿に等間隔に 
並べ、上段に入れる。 


完予蟲 


あたため 


約13〜18分 

焼きムラび気になるときは、 
残り時間約5分に角皿の前後 
を入れ替えてください。 

(熱いのでやけどに注意する） 


追加加熱ずるときは 

I 時間設定 I ボタンのランプが 
に追加時間を合わせて 
I あたため-スター" F ] ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


( いろいろなクッキーにアレンジ ) 

® の生地に手を加えて… 

•チヨコチップ* ピーナッ ツ- 
アー モンド’ レー ズン(約3日 g ) 
などお好みのむのを加えて。 

•粉にココアなどを加えると、味の 
バリエーシヨンび楽しめます。 
•スプーンですくって、分けて 
焼くと「ド□ップクッキー」に。 
•棒状にし、；令やし固めて切ると 
「アイスボックスクッキー」に。 

. 

•生地びベたついてさたら、 
ラップに包み冷蔵庫で少し 
冷やし固めます。 

•生地は大ささ、厚みなどを 
そろえると均等に焼さ色び 
つさます。 

•市販の生地を使ラとさは 
種類により焼けかたび変わる 
ため、様テを見なびら焼いて 
ください。 


スナック•和菓子 
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手早く全体を混ぜなびら、 

再び中火にかけて加熱する。 
生地びなべ底で、ラつすら 
膜状になったら火からおろす。 


〇 生地を絞り出す 



溶さほぐした卵をまず半量 
加えてなめらかになるまで 
よく混ぜる。残りの卵は 
さらに半量ず つ 加えてその 
つどよく混ぜ、木ベらで 
持ち上げて生地び帯状に 
なめらかに落ちるくらいの 
固さに調整する。 

(卵び残ることもあります） 




0 オーブンを予熱する 

予熱時間約14分 


角皿にアルミホイルを敷さ、 
バターを薄くめる。 

生地を絞り出し袋に入れて、 
図のように直径 5 cm の 
大きさに絞り出す。 


0 


あたため 

スタート 


「17シュー」 


焼< 

予熱完了後、すばやく角皿を 
下段に入れる。 




あたため 

スタート 



白動 

ち皿下段 

弱_ 


巧-ム 

in 



シュークリーム 


使用ボタン 


自動メニュー 
「17シュー」 


予熱 


あり（約13分） 


付属品と 
加熱時間の目安 


顯約30分 
下段 


材料 （9 個分） 

シュー皮 

—バター . 曰日 g 

® (1 cm 角に切り、室温にもどす） 

_ 水 . SOml 

薄力粉03、るう） . 已日 g 

卵 . L 寸2個（正味] 2日 g ) 

(室温にもどしておく） 

※生地の固さは卵の量で加減して 
ください。 

中身 


カスター ドク リーム 
(►8己ページ） 


•適量 


0 給水タンクに満水まで 
水を入れる 

生地を作る 

なべに®を入れて火にかけ、 
バターび完全に溶けて勢い 
よく沸とうしたら火を止め、 

店、るった薄力粉を一気に 
加えてよく還ぜ、なめらかな 
ひとかたまりにする。 
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カスタードクリームを 
詰める 

焼き上びったら、すぐに 
アルミホイルからはずして、 
あみなどにのせて;令ます。 
上から V 3 に切り込みを入れ、 
クリームを詰める。 

•手動のと さは 

ヒーター加熱のみです。 
スチームび 出ないため、 

庫内に入れる前に生地の 
表面に霧を吹さます。 
「オーブン」190む 
予熱ありで約3日〜4日分 


追加加熱ずるとさは 

I 時間醜 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
IW こめ•スタ可 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 




辻調グループ校 .tsu j 
大庭先生のアドバイス 


•生地作りのコツ 

ル麦粉を加えるときに温度び低いと生地の/くらみび 
悪くなります。徐々に温度を上げるのではなく、バターを 
溶かし、よく沸とうさせてから粉を加え、一気に熱と水分を 
与えるのびコツです。 

また、生地び冷めないうちに手早く作業すると絞り出しやすく、 
焼いたとさの熱の伝わりも早くて、店\くらみびよくなります。 

•ドアを開けずに焼こう 

オーブンの中で、生地は風船のように而くらんできます。 

これは熱せられて膨張した蒸気び中から生地を押し広げている 
ため。ここで生地びまだ柔らかい5ちにオーブンのドアを開ける 
と、庫内温度び下びって生地びしぼんでしまうことびあります。 
生地の割れ目の中まで焼さ色びつくまで、ドアを開けずに 
焼きましょう。 

♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦ 


レンジで作るシュー種 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品 

なし 


簡単に電子レンジで作れまず （9 個） 

1深めの耐熱性ボールに® (バターと水）を入れ、店\たなしで庫内中央に置き、 

6日日 W で約]分4日秒〜2分2日秒加熱し、十分に沸とうさせる。 

加熱後、よくかさ混ぜ、薄力粉5日呂を加えてさらによく混ぜる。 

2 而たはしないで のク巧 6 日日 W で約3 日 秒〜1分、途中で混ぜなびら加熱し、 よく 湿ぜる。 
溶さ卵1個分を加え、ボールの周囲にタネびつかなくなるまで湿ぜる。 

さらに少しずつ卵を加えて混ぜる。（加える卵は L 寸2個分（正味] 2日 g ) び目安です。） 

3 自動メニュー「17シュー」で焼くときは、仕上がり〈弱〉で 

手動で焼くとさは、生地の表面に霧を吹さ、「オーブン」190む、予熱ありで 
約30〜40分下段で焼く。（予熱時間約] 2分） 


• 卵は入れずぎないようにしましょう 

なべで作るよりも少し固めの仕上びりにします。木ベらですくって 
ひとかたまりにゆっくりと落ち、その先び逆兰角形にとぎれるのび目安です。 

• ボールは大きめのものを使いましょう 

沸とラしたバターと水を混ぜるときや、卵を混ぜるときなどに作業びしやすくなります。 

•バターは室温にもどし、小さく切りましょう 

; 令たかったり大きかったりすると、レンジ加熱のとき庫内で飛び散ることびあります。 


スナック•和菓子 


スチーム 


自動メニユ I © 
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バター□ールや食パンの場合、こね上がった生地の最適温度は27〜28ででず。 
生地をこねるときは、この温度にこね上がるように室温や粉の温度に応じて 
水の温度を調整しまず。 


• 生地温が高い場合 

ボールを 2重に重ね、 
下の ボールに 水を入れて 
生地を冷やします。 


発酵のポイント 


発酵は スチームとヒーターで行いまず。 

スチームを使用しているため、ラップゃ霧吹きはいりません。 

温度は2段階に設定できます。（35、4ぴ C ) 

パンの種類や季節、生地の状態によって使い分けてください。 

各設定温度の 
使いかたの目安 


発酵時間は生地のこね上げ温度び低い場合は長く、高い場合は短くなります。料理本の時間 
を目安にし、生地の発酵具合に合わせて時間を加減してください。 


フィンガーテストについて 


1次発酵後、指に粉をつけて発酵具合をみまず。 

• 発酵良好 

生地び2〜 2.5 倍に発酵し、指穴びそのまま残れば、 
発酵完了です。次にガス抜さの工程に進みます。 


•発酵不足 

生地のふくらみび小さく、指穴びすぐにもどるようなら、 

発酵不足です。（固く、重いパンになります） 

1次発酵の時間を追加してください。 

•発酵しずざ 

周囲にしわびでさ、沈むよラなら、発酵しすぎです。 

(ノ くヴついたパンになります） 

室温や生地のこね上げ温度び高いと 
発酵しすざる場合びあります。その場合は発酵時間を短くします。 

※失敗した生地は、ピヴ生地や揚げノじに利用しましょう。 



3已む 

バター□ールの1次発酵など 

4日 。 C 

バター□ールの2次発酵、ピヴ生地の発酵など 



生地温が低い場合 

めるま湯で湯せんに 
して生地をあたため 
ます。 


燃 
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バター□ール 

発酵 


ヒーター + スチーム 加熱 


使用ボタン 


1次 

额- 


織 


発酵3日で約日日〜70分 


発酵40で約20〜40分 


〇 給水タンクに満水まで 
i 水を入れる 

を ネオ料を混ぜる 

ボールに強力粉とドライ 
イースト、 ® を入れて混ぜる。 


焼さ上げ 


使用ボタン 

自動メニュー 
「18バター□-ル」 

予熱 

あり（約12分） 

付属品と 
加熱時間の目ち 

A 約13分 
下段 


0 



材料 （9 個分） 

強力粉（店、るう） .2] 日呂 

ドライイースト 

(予備発酵不要のわの）…ルさじ]強 

一砂糖 .27g 

塩 . ルさじ1/2強 

® 卵…… M ず/2個（正味2日呂） 

牛乳 . 6日 ml 

水 . 6日〜7日 ml 

バター .26g 


ド U ユール 

卵 . 

塩 . 


• V 2 個分 
……少々 


生地をこねる 

材料をひとまとめにして 
こね板に出す。（手について 
こなくなるまで）こすりつける 
ようにして、ひとまとまりに 
なるようによくこねる。 



たたさつける、こねるを 
くり返して生地をまとめる。 
生地びまとまったら、バター 
を2〜3回に分けて加え、 

再びひとまとまりになる 

よつ(しこねる。 


たたさつける生地の面を変え 
なびら、くり返したたきつけ、 
十分にこねる。（約]日分間） 




※のばしたとさに、生地び 
透けて指び見えるくらい 
薄くのびるようになったら、 
こね上びり。 

生地を丸め、油をめった 
ボールに入れる。 


0 



春..; 山 — 

み^^^ る 


ィ 


35でで1次発酵させる 

生地を入れたボールを 
ラップなしで角皿にのせ、 
下段に入れる。 


嫌 


発酵3己む 
約己〇〜70分 


あたため 

スタート 


スナック•和菓子 


スチーム 


自動メニユ I ® 
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i 生地び発酵して、2〜 2. 日倍に 
i 兩くらんだら、指に粉をつけて 
i 中央を押し、指穴びそのまま 
i 残れば日 K 。 （発酵終了時の生地 
i 温度の目安は、約3日〜35で） 
i ※発酵については^78ぺージ 

^ 生地を休ませる 

I 生地を包了かスケッパーで、 
i 9個に分ける。 

： ※手ではちぎらない。 



ルさく丸めて、ラップをかけ 
1曰〜20分休ませる。 

生地を水滴状に成形して、 
ラップをかけ、さらに 
1曰〜20分休ませる。 



0 成形する 

I 生地を、めん棒で細長い兰角形 
i にのばす。 



生地の端を手前に引っぱるよ5 
にして、くるくる卷き、薄く 
油をめった角皿に並べる。 



〇 40でで2次発酵させる 

i 角皿を下段に入れる。 


才発酵 


ブン 


>発酵 40 °C 
約 S 日〜 4 日分 


あたため 

スタート 


発酵終了後、角皿ごと生地を 
取り出し、ドリュールをめる。 


〇 


オーブンを予熱する 

予熱時間約] 2分 


あたため 


「18バター□- ル」 


0 



焼< 

予熱完了後、角皿をすばやく 
下段に入れる。 


予熱 

完了後 


あたため 

スタート 



•手動のと さは 

「才ーブン」21日むで予熱し、 
「オーブン」190むで 
約]]〜16分 


追加加熱ずるときは 

I 時間關 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

ため • スタ 巧 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


辻調グループ校 .tSUJI 
浅田先生のアドバイス 


•記録を残して上手になろう 

パンを上手に作ろうと思えば何回も練習するしかありませんび、そのときに細かく記録をつけておくことび 
次につなびってさます。その曰の室温、仕込み水の温度、生地のこね上げ温度、発酵温度、時間などです。 
おいしくでさたなら記録通りに、よくなければ修正するということをくり返すうちに、思うようなパンの 
焼き上げびでさるようになります。 

•生地をこねている途中で休んでも大丈夫 

最初から最後まで休みな<こねるのはとてち大変。特に後半は生地の弾力び増すのでより力び必要になり 
ます。疲れたら、そのときは休んでわかまいません。生地び乾かないようにま意すれば、3〜已分程度は休憩 
しても大丈夫。生地わ休ませることで弾力びゆるみ、こね上げやすくなります。 
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スナックパイ 


使用ボタン 

322 〇で 

予熱 

あり備13分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約13〜 
下段 ] 8分 


材料 （8 個分） 

生地 

冷凍パイシート（室温にちどす） 

.400 g 

中身 （お好みのわの各適量） 
•バナナと板チョコ 
• りんごとシナモンシュガー 
• かぼちゃとシナモンシュガー 
•八ムとプ□セスチーズ 
• ツナ 
ドリュール 

卵黄 .] 個分 

水 . ルさじ] 


Q 生地を8等分する 

@ 生地をのばし成形する 

〇 を好みの形びでさるよう 
3 mm 厚さにのばし、 

成形する。 

0 具をのせ生地で包む 

生地にお好みの具を1個に 
つさ2日〜3日 g のせて包み、 

而ちにドリュールをめり、 

フ オークで 軽く押さえる。 

角皿に4個並べる。 

(1 度に4個焼けます。2回に 
分けて焼いてください。） 
上面に飾りの切り目を入れる。 

〈長方形型〉 


0 オーブンを予熱する 

予熱時間約13分 


織 


を 焼く 


22ぴ C 予熱 


あたため 

卜 



ムをたドリ3--)しをもり、 
フナ-クぞ神ホん 
を度!た t 刀りごザを入わる 

〈兰角型〉 

じ cn \ 


じこわ 


X 

t 


づ 1 

- - - 

1 



〈半月型〉 



® の表面にドリュールを 

めり、角皿に並べ、予熱完了 

後、下段に入れる。 

ホ弄み あたため 

71： i 1^ > スタート 


約13〜18分 



パイシートの種類や成形の 
しかたにより焼けかたび 
変わります。 

様テを見なびら焼いてください。 


I -ーストの'焼をかた 


使用ボタン 

線田 a 

予熱 

あり（約] 8分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

A 約己〜7分 
下段 


角皿を予熱する 

下段に角皿を入れて予熱ずる。 
(パンは入れない） 

予熱時間約18分 


織 


2已ぴ C 予熱 


あたため 

スタート 


分量 

食パン6枚切り 


•1 〜2枚 



2 焼く 

予熱完了後、ドアを開けて角皿の中央にパンを寄せ 
て置く。（熱いのでやけどに注意する） 


完予了熱後 


約日〜7分 


あたため 

スタート 


スナック•和菓子 


スチーム 


自動メニユ I ® 
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アップルパイ 


〇 


使用ボタン 

織 

2] 日む 

予熱 

あり(約12分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

‘議 約3己〜 
下段 4己分 


材料 （直径 18 cm パイ皿 ] 枚分） 

パイ生地 

"強力粉 .] 日日呂 

® 薄力粉 .] 日日呂 

_ (合わせるて而るう） 

塩 .4 g 

バター .] 已日呂 

(冷やして、 7 mm 角に切る） 

■卵黄 .] 個分 

⑥冷水 . 7日〜8日 ml 

(混ぜる） 

打ち粉（強力粉） . 適量 

卵白 .] 個分 

スライスアーモンド . lOg 

(フライパンできつね色にいる） 

ドリユール 

卵黄 .] 個分 

りんごの甘煮 （► SS ページ） 
りんご（固めのむの） 

砂糖 . 

バター . 

レモン汁 . 

シナモン . 


. 3個 

......] 〇〇呂 

. 20呂 

•… V 2 個分 
•ルさじ ] /2 


コーンスターチ（同量の水で溶く） 

. ルさじ2 

ラム酒（またはブランデー） 
. 大さじ]/2 


パイ生地を作る 

® に塩、 バターを 加えて軽く 
混ぜ、⑥を加えて手ですくい 
あげるように混ぜて全体に 
水分をいさわたらせ、 
練らないようにまとめる。 



バターの塊び残っている 
状態で約]曰 cm 角に整え、 
ビニールか ラップに包み、 
冷蔵庫で約]時間休ませる。 



生地び台にはり付かない 
ように打ち粉をしなびら、 
横幅はそのままで縦 45 cm に 
のばし3つ折りにする。 



方向を90度変え、縦 60 cm に 
のばし、4つ折りにして 
冷蔵庫で約30分上休ませる。 



再度のばして3つ折り、 

4つ折りをくり返し、 

冷蔵庫で約30分上休ませる。 



0 成形する 

I 巾畐]已 cm 、 長さ3已 cm 、 

I 厚さ已 mm にのばし、 2 cm 幅 
I の帯を2本切り取り、残りの 
: 生地を V 2 に切り、それぞれを 

: 20 cm 四方の正方形に 

! のばす。 



パターをめったパイ皿に、 
生地を密着させて敷<。 

(特に角はていねいにノ くイ皿に 
沿わせる） 



底にフ オークで まんべんなく 
空気穴をあける。 
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りんごの甘煮 
(作りかたは下記参照）と 
スライスアーモンドをのせ、 
パイ生地の而ちに卵白をめる C 



0 


わう]枚の生地を空気を 
入れないよ5にかぶせ、周り 
の生地を切り落とし、冷蔵庫 
で]曰〜20分休ませる。 

表面にドリュールをめり、 

中/こ\から放射状にナイフで 
生地厚みの半分くらいまで 
切り込みを入れ、帯状の 
生地を而ちにはり付ける。 

はり付けた生地にドリュール 
を塗り、中/こ\から外に向かって 
] 6方向に切り込みを入れ、 
飾り模様をつける。放射状の 
切り込みに添って数か所に 
ナイフの先で空気穴をあける。 

オーブンを予熱する 

予熱時間約] 2分 


6 


織 


焼< 


21日む予熱 


あたため 

スタート 


予熱完了後、角皿にのせて 
下段に入れる。 


完予 A 


約3已~4已分 


あたため 

スタート 


追加加熱ずるとさは 

I 時間醜 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 
願 こめ.スタ 可 キーを押します。 

様テを見なびら加熱してください。 


I 


夕 


辻調グループ校 .tsui 
大庭先生のアドバイス 


参塩を入れると 

薄力粉だけでなく、強力粉と薄力粉を半分ずつ使うとしっかり 
した食感になります。塩を粉の2%ほど加えると生地び引さ 
締まり、扱いやすくなります。 

♦生地作りのコツ 

均一な厚みにのばすことび一番のポイントです。厚みにムラび 
あれば火の通り方び変わり、されいに焼さ上びりません。 

またアップルノ くイのように水分の多い詰めわのをする場合は、 
生地をパリっと焼さ上げるために少し薄めにのばしたり、 
りんごの下にスポンジを敷さ、生地に水分びしみこみにくく 
するのもよいでしょう。スポンジ生地を敷く代わりに、パンを 
細かくしてシナモンなどを混ぜ、りんごの甘煮に混ぜておいて 
むよいでしよ5。 

•きれいに焼き上げるには 

焼く前に溶さ卵を塗るのはされいな焼さ色をつけるためです。 

全卵ではなく卵黄だけを使ラと焼さ色びよくなります。 

さらに焼きたての熱いうちにシ□ップを塗り、つやを出すと 
よりおいしそラに仕上びります。 

►♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦♦令 


りんごの甘煮 


下ごし5えをする 

りんごは皮と芯を取り、厚め 
のいちよラ切りにし、塩水に 
つけ、水けを而いて深めの 
耐熱容器に入れ、砂糖、 
バター、レモン汁を加える。 





2りんごを煮る 

硫酸紙(グラシン紙)か薄手の 
皿で落としぶたとふたをして 
庫内中央に置く。 

I レンジ 1 目00 W で途中混ぜなびら 

約13〜1日分 

加熱する。 

古みヴグ 





3ふたなしで煮つめる 

煮汁を捨て、シナモン、水溶さ 
コーンスターチを混ぜる。 

店、たなしで ンジ I 目00 W で 

約1分30秒 加熱する。 



4ラム酒を加える 

冷めてからラム酒を加えて 
混ぜる。 



スナック•和菓子 
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ピザ 


ヒーター+乂^■ーム加熱 


使用ボタン 




温度 

発酵40む 

時間 

約20〜30分 


焼さ上げ 



使用ボタン 

纔因誦 

予熱 

あり（約13分） 

付属品と 
加熱時間の目安 

約12〜 
下段 17分 


材料 （直径 25 cm 丸型1枚分） 

生地 

"薄力粉 .130 g 

ドライイースト……ルさじ2/3 




(予備発酵不要のわの） 
スキムミルク……小さじ 1V3 

塩 . ルさじ1/2 

砂糖 . 大さじ2/3 


バター(室温にもどす）…… ] 日呂 
めるま湯（約4ぴ C ) 7已 ml 

巨 


たまねぎ篤切り）•••中 V 4 個(己日呂) 
マッシュルーム饱詰/薄切り）…3日呂 
サラミソーセージ(薄切り）…10枚 
ピーマン（薄切り） .] 個 


ナチュラルチーズ(ピヴ用） . 1日日 g 


ピヴソース(又はケチャップ）…適量 


アルミホイル（角皿の大ささに切る) 


•届— 

生地の分量を多くして角皿一面に 
のばすとラま< 

焼けません。 
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0 


給水タンクに満水まで 
水を入れる 

ネオ料を混ぜる 

ボールに®、バター、めるま 
湯を順に入れ、バターと粉を 
すりつぶすように混ぜ、なじ 
んだら全体を手早く混ぜる。 

生地をまとめる 

ボールや指についた生地む 
きれいにとってまとめ、指を 
立てて生地のまわりをならし 
なびら丸くまとめる。 



^ 生地をのばす 

I 生地を取り出し、ガス抜さを 
i してから丸くまとめる。 
i アルミホイルに生地を移して 
i 直径約2已 cm くらいの大きさ 
i にめん棒でのばし、形を丸く 
i 整える。アルミホイルごと 
i 角皿に移す。 

〇 ソースをめり、具をのせる 

i 而ちを少し残してピヴソース 
i をめる。その上に具を並べ、 

: チーズをのせる。 

0 1焼< 

I 予熱完了後、 ©を 下段に 
i 入れる。 


予熱 

完了後 



約12〜17分 


あたため 

スタート 


40でで発酵させる 


油をめった ボールに® を入れ 
てラップなしで角皿にのせ、 
下段に入れる。 


織 


I 発酵40む 
約20〜30分 


あたため 

スタート 


追加加熱ずるときは 

I 時間醜 I ボタンのランプび点滅中 
に追加時間を合わせて 

ため • スタ 巧 ボタンを押します。 
様テを見なびら加熱してください。 


i 終了後、角皿ごと生地を 
I 取り出す。 

i (発酵後の生地の大ささは、 
i あまり変わりません） 

を オーブンを予熱する 

i 発酵させた生地を角皿ごと 
i 取り出しオーブンを予熱する。 
i 予熱時間約] 3分 





22日で予熱 


あたため 

スタート 



冷凍ピヴは88ページを 
見てください。 































































レンジ 

1 度^^ 

あたため 

出力切換 

押す ^ 

んし-% /、 

スタート 


6 日日 W w、ji 刀〜 

buuw 1 分 3 日秒 

牛乳を加えて加熱する 

〇 を泡立て器でよく混ぜなび 
ら、牛乳を少しずつ加え、 

店、たなしで、庫内中央に 
置く。 


1 度^_ 

J 押す^^ 

600 W 約7〜8分- 


レンジ 

出力切換 


あたため 

スタート 


途中で2〜3回よくかさ混ぜる。 
塩、こしようで味を調える。 


レンジ 

1 度^^ 

あたため 

出力切換 

押す 1 

スタート 


6日日 W 約3〜已分 
途中で2〜3回取り出し混ぜる。 
混ぜたすじび残る程度のとろみ 


びつけば加熱をやめる。 

香り風味をつける 

@ に⑥を手早く混ぜ、あら熱 
び取れたらラム酒を加え、 
冷蔵庫で;令やす。 



ホワイトソース 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約8分〜9分3 日 秒 


材料 （3 カップ分グラタン4皿分) 


薄力粉 . 已日 g 

バター . 已日 g 

牛乳 . 3カップ 

塩、こしよう . 少々 


9 バターを溶かす 

I 深めの耐熱容器にバターと 
： 薄力粉を入れ、而たなしで 
： 庫内中央に置く。 



いちごジャム 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 
約14分 


材料 

いちご（へたをとる）……3日日呂 

砂糖 . ]已日呂 

® レモン汁 . ルさじ2 

サラダ油 . ]〜2滴 


〇 下ごし5えをする 

いちごを深めの耐熱容器に 
入れ、 ® を全体に店\りかける。 

Q 加熱する 

店、たなしで庫内中央に置く。 


レンジ 

出力切換 


1 度^^ 

い 甲す^^ 

600 W 約14分 

途中で2〜3回かき還ぜる。 



レモン汁は固まりやすくする 
ために、油は而さこぼれに<< 
するために加えます。 
ホイップした生クリームと 
軽く混ぜれば、いちごクリーム 
に。 □ ールケーキなどの 
クリームにぴったりです。 



カスタードクリーム 


使用ボタン 


レンジ 

出力切換 


付属品と 
加熱時間の目安 

なし 

約已〜8分 


材料（シュークリーム18個分） 

牛乳 . 2カップ 

薄力粉 . 大さじ2 

コーンスターチ•••大さじ]〜2 

砂糖 . 已日〜8日 g 

卵黄 . 4個分 

バター . 2日 g 

バニラエッセンス . 少々 

ラム酒 . ルさじ] 


® 


⑥ 


0 


牛乳をあたためる 

深めの耐熱容器に牛乳を入れ、 
店、たなしで庫内中央に置く。_ 
I あたため 

I 押す 

6日日 W 


レンジ 

出力切換 


を 


約2〜3分 

粉に牛乳を加える 


® を合わせて、而るいにかけ 
たわのに牛乳を泡立て器でよ 
く混ぜなびら少しずつ加える。 

@ 卵を加え加熱する 

® に卵黄を少しずつ混ぜ、 

加こな しで庫内中央に置く。 


あたため 

スタート 



1カップ分 

2カップ分 

薄力粉 

1已 g 

30 g 

バター 

1已 g 

30 g 

牛乳（カップ） 

1 

2 

±皿〜 ( —しょつ 

少々 

少々 

バターを溶かす 

約4日秒 

約1分 

1 レンジ 1600 W 

牛乳を加えて 

1 レンジ 1600 W 

約已分 

約7分 


スナック•祇菓子 


スチーム 
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D E A COOKING 


胃腐の水切り 



揚げものや、いためちのに 
使いたいとさに。 

皿にのせて、而たなしで庫内中央 
に置く。 ]T (約4日日 g ) につき 
[1^ ン巧 3日日 W で約 4 〜 5 分加熱。 

店、さんで水けを而さ取る。 


W 夕一-チョコを溶かす 



耐熱容器に入れ、ラップをして 
庫内中央に置く。已日 g につき 
[1/ ンジ I 6。面で約 30 〜 50 秒 

加熱。 

ノ くターの固さに合わせて様テを 
見なびら加熱を。 

サンドイッチ用のからしノ くターは 
加熱時間を控えめに。 

参チョコレート 

耐熱容器に板チョコ己0旨を 
割って入れ、牛?し大さじ]を加えて、 
店、たなしで庫內中央に置く。 

300 W で約 1 分 30 秒加熱。 
固さは牛乳の量で調節を。 


' アイデアクッキング 

J 必見！オーブンとレンジの便利わざ 


0んにくの臭み抜き 



刺激臭び消えて使いやすく。 
薄皮をつけたままラップに包み 
庫内中央に置く。 ] 片につき、 
[ W ] 3日日 W で約 20 秒加熱。 
にんにくの大きさによって、様テ 
を見なびら加熱してください。 


0イスクリームを食べやず< 



カチカチに凍ったアイスクリーム 
(約2日日〜已日日 ml ) は、 

店、たを取り、庫内中央に置く。 
[1175 "上がの ボタンで一]ぴ C また 
は一已むに合わせ、 

I あたため•スタート 1 ボタンを押す。 
※スプーンび入る状態にします。 


0ししいたけをちどず 



水でもどすより、早く店\つくらに。 
干ししいたけを容器に入れ、ひた 
ひたの水を加えて而たなしで庫内 
中央に置く。のク巧 600 W で様テ 


©んたいこの解凍 



冷凍しておいためんたいこ3腹 
(約8日〜]日日 g ) を、皿にのせて 
加こな しで庫内中央に置く。 

I 温度/仕上がり I ボタンで15〜25で 
に合わせ、 I あたため•スタート I ポ:'タン 
を押す。 


因 —ブンで異なるメニュー 
を1度に焼くときは 

•加熱温度と加熱時間びほぼ同じ 
メニューなら一度に焼けます。 

•野菜など火の通りにくいわの 
は、あらかじめゆでるなど 
下ごしらえを。 

♦肉-魚介類はたれやソースに 
つけて焼く。 

•材料を並べるとさは、角皿に 
間隔をあけて均等に。多すぎる 
と上手に焼さ上びりません。 

•分量を変える場合は、 

2メニューとむ同じように 
減らしてください。 

•様テを見なびら焼いてくださ 
し、。焼けかたび異なる場合は、 
焼けている方を先に取り出して 
ください。 


を見なびら約 20 〜 30 秒加熱。 
もどし汁はだし汁に。 




































手動で Hi ! ずるとをの設ま時 n 


設定温度-時間は目安です。様子を見なび5加減してください。 


レンジ調理（あたため） 


1度押し 


種 

類 

メニュー名 

分 ■ 


ラップ 

ふた 

ご 

は 

ん 

類 

; 令やごはん 

1杯 (1 日日旨） 

約 己 0秒〜1分 

— 

チヤー八ン 

1人分に日日呂） 

約2分30秒 

— 

どんぶ0ちの 

1人分 (3 日日旨） 

約3〜日分 

有 

汁 

ち 

の 

みそ汁 

1杯 （1 日日 ml ) 

約1分〜1分30秒 

— 

カレー-シチュー 

1人分 (3 日日呂） 

約纷30秒 

有 

ポタージュスープ 

1杯 （18 日 ml ) 

約2分 

— 

煮 

の 

煮魚 

1切れ （1 日日 呂） 

約1分 

有 

野菜の煮ちの 

1人分 (1 日日旨） 

約1分30秒 

— 

焼 

衰 

焼さ魚 

1切れ (8 日旨） 

約日日秒 

— 

八ンバーグ 

1個 (8 日呂） 

約1分〜1分20秒 

— 

•装 

衰 

野菜いため 

1人分に日日呂） 

約2分〜纷30秒 

— 

スパゲティ-•焼きそば 

1人分に5日旨） 

約3〜4分 

— 

パ 

m 

八ンバーガー 

1個 （1 日日旨） 

約30〜40秒 

— 

バター□ール 

1個 (4 日 g ) 

約10秒 

— 

の 

み 

ち 

の 

牛乳 

1杯に日日 ml ) 

約1分40砂 

— 

コーヒー 

1杯 （1 已日 ml ) 

約1分30秒 

— 

お酒 

1本 (18 日 ml ) 

約1分 

— 

そ 

の 

他 

さくら干し 

1枚 (3 已呂） 

約30〜40秒 

— 

お弁当 

已日日 旨 

約1分30砂〜纷 

— 

コ□ッケ 

1個 （1 日日 呂） 

約20〜30秒 

— 


>いか-えびなどの揚げものは3日 0 W であたためてください。 

3個 （ 1日日 g ) で約40秒〜1分です。 

>パンのあたためは、時間びたつと固くなるので食べる直前に。 
>コーヒーの設定時間は加熱前の温度び室温(約20〜2日で）の 
とさの時間です。 

>ポップコーン（レンジ用）はパッケージの加熱方法に 
従ってください。 


( レンジ調理（冷凍食品あたため） : 

冷凍庫から出して時間のたったちの（温度び上びった食品） 
は、設定時間を控えめに。 


1度押し 


メニ ュー名 

分量 

1 _設ち時間 _ 1 

ラップ 

ふた 

■ 600 

ごはん個まり） 

1杯分 (1 日日旨） 

約2〜3分 

有 

ピラフ 

(パラパラのちの） 

1袋に日日旨） 

約4〜5分 

有 

カレー-シチュー 

1人分 （1 日日旨） 

約3〜4分 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (3 日日旨） 

約4〜5分 

有 

八ンバーグ 

1個 （1 日日旨） 

約3〜3分30秒 

有 

しゅラまい 

1日個に2日旨） 

約4〜5分 

有 

肉だんご 
(甘酢あんかけ） 

1袋に日日含） 

約6〜7分 

有 

フライ 

(揚げて;令凍したちの） 

3個 (8 日含） 

約1分〜1分30秒 

— 

ホットケーキ 

1枚 (6 日旨） 

約30秒〜1分 

— 

パン（バター□-ル） 

1個 (3 日含） 

約20〜30秒 

— 

ミックスベジタブル 

1日日旨 

約2分〜2分30秒 

有 

さやいんげん 

1日日含 

約2分30秒〜3分 

有 

さといち 

1日日呂 

約3分〜3分30秒 

有 


レンジ調理（解ず） 


3 


已度押し 


素材 名 

分量 

r ■設定 時間 _ 1 


■ [7 yv ^ oo\Nm 

ひさ肉 

3 日日 呂 

約7〜10分 

— 

薄切り肉 

3 日日 呂 

約7〜1日分 

— 

厚切り肉 

2 日日 呂 

約5〜8分 

— 

鶏ちち肉(骨なし） 

200呂 

約5〜8分 

— 

鶏ちち肉(骨付さ） 

200呂 

約6〜9分 

— 

元び 

1 日尾 

(約 2 日日旨） 

約3〜5分 

— 

いか（□-ル） 

1 日日 呂 

約1〜3分 

— 

まぐろ（ブ□ック） 

200呂 

約4〜6分 

— 

—尾魚 

1 尾(約 3 日日旨） 

約5〜7分 

— 

切0身魚 

1 切れ 
(約 1 日日旨） 

約1〜3分 

— 


冷凍庫から出して時間のたったちの（温度び上びった食品） 
は、設定時間を控えめに。 


レンジ調理（野菜の下ごし!5え） 


] 度押し 


素材 名 

分量 

ん設哥寺 F 哥 

加熱前 
? ク巧き 

加熱後 

ほうれん草 

200呂 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

キャベツ 

1日日呂 

約1分30秒 

— 

— 

ル松菜 

2日日旨 

約2分〜2分30秒 

— 

要 

青梗菜 

2日日旨 

約1〜2分 

— 

要 

ちやし 

1日日呂 

約1分〜1分30秒 

— 

— 

グリーン 
アスパラガス 

1日日呂 

約1分30秒〜2分 

— 

要 

なす 

1日日呂 

約1〜2分 

要 

要 

ブロッコリー 

1日日呂 

約1〜2分 

要 

要 

さやいんげん 

1日日呂 

約1分3日秒 

— 

要 

かぼちゃ 

2日日旨 

約2〜3分 

— 

— 

じゃびいち 

1個 （1 日日旨） 

約3〜4分 

— 

— 

さつまいち 

1本に日日旨） 

約4〜5分 

— 

— 

さといち 

日個に日日旨） 

約4〜日分 

— 

— 

にんじん 


約1〜2分 

— 

— 


• アク抜き…加熱前塩水につける。 
• 色止め…加熱後流水にさらす。 

ゆでて冷凍した野菜の解凍 

嵐甲し 


素材名 

分量 

1 ■設定 時間 _ 1 



ミックスベジタブル 

1日日旨 

約1分40秒 

— 

さやいんげん 

1日日呂 

約2分 

— 


• あとで調理しやすいように、氷び溶ける程度まで解凍 
して < ださい。 

• 大ささびまちまちの場合は、設定時間を控えめにして、 
解凍でさたものから取り出します。 
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手動で調理ずるときの設定時間（つづき) 


C 300 W スチーム調理（あたため） ） 

レンジ300 W を使用していまず。 


レンジ 

出力切換 


6度巧し 


水分を補いしっとり*而つくらあたためたいわのや固くなりやすいおかずのあたためにおすすめです。 


メニ ユー名 

口 _J _ 設定時間 _ 1 

3〇丽 又片ム 

冷やごはん 

1杯 （150 呂） 

約2分3□秒〜3分 

しゆうまい 

8個 （160 呂） 

約3分3日秒〜4分30秒 

まんじゆう 

1個 (6 日呂） 

約已日秒〜1分2日秒 

焼さ魚 

1切れ (80 呂） 

約2分〜2分3日秒 

煮魚 

1切れ (10 日呂） 

約2分〜2分30秒 

八ンバーグ 

1個（100呂） 

約3分3□秒〜4分 

やさと0 

4本（100呂） 

約2分〜2分3日秒 

ラなざのかば焼さ 

100呂 

約2分〜2分3日秒 

肉だんご 

120呂 

約3分3□秒〜4分 


メニ ュー名 

分量 ■ fast 顯麗 

とんかつ 

1枚 （150 呂） 

約2分30秒〜3分 

ひじさの煮ちの 

100 呂 

約2分〜2分3□秒 

総菜パン 

1個 （130 呂） 

約1分〜1分3□秒 

八ン バーガー 

1個（100旨） 

約1分〜1分3□秒 

バター□ー ル 

3個 (90 呂） 

約1分〜1分30秒 

冷凍しゅつまい 

1 己 個に40呂） 

約8分30秒〜1日分 

冷凍焼さお1 し ざり 

2個 （1 日日旨） 

約4〜已分 

冷凍お好み焼さ 

1枚に00呂） 

約9〜1日分 

冷凍ホットケーキ 

1枚（100 呂） 

約2分30秒〜3分 

冷凍肉だんご 

1袋に00呂） 

約7分3日秒〜8分30秒 


• 3日日 W スチームはラップなしで加熱します。 


C オーブン料理 



種類 

メニュー名 

標準分量 

付属品と 
棚位置 

予熱 

醜 時間"^^^^ 

L 備考 

焼き もの 

□ー スト ビーフ 

800 gx 1個 


有 

2已ぴ C 

約4日〜已日分 

まわりに野菜を置く 


乂〕一夕 

直径日 cm 約16個 

角皿下段 

有 

2日び C 

約20〜30分 

- 


冷凍ピヴ（市販のちの） 

直径1日 cmx 1枚 

有 

23び C 

約8〜13分 

- 

お菓子 

焼さいち 

2已 Ogx 4 本 


- 

22び C 

約4日〜已日分 

- 

スイートホ X 卜 

約12個 

角皿上段 

有 

23ぴ C 

約1日〜13分 

- 


プ U ン 

(金属製型使用） 

90 m 陛9個 

角皿下段 

有 

1已ぴ C 

約3日〜4日分 

角皿に湯を入れる 
(約600 ml ) 


オーブン予熱時間の目安 


1已ぴ C 約7分 
2日日。 C 約1。分 


16日む約8分 
21日で約12分 


17日む約8分 
23日。 C 約14分 


18日む約9分 
2已日む約1己分 


19日む約1□分 


※材料.作りかたを掲載していないメニューびあります。お手持ちの料理本のレシピと上の表を参考にして作ってください。 
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Q&A 


■あたため • スタート 


1あたため•スタート1ホ:タンで 
食品をあたためても熱くな 5 ない 

•食品び金属容器*アルミホイルなどで、おおわれていませんか。 

•陶器-ガラス-プラスチック製の而たを使っていませんか。 

• もう少し加熱したい場合は、1 レンジ 1 6日 0 W で時間を合わせて追加加熱 
してください。 

•冷凍と冷蔵-室温の食品を一緒にあたためると上手に仕上びりません。 

• 冷凍カレーは1あたため • スタ — 卜1ボタンではあたためられません。 

1 レンジ 1 6日 0 W で時間を合わせて加熱してください。 （► S ? ページ） 

1あたため • スタ - 卜|ボタンで食品を 
あたためると熱ずぎる 

• あたためる分量び少なすざませんか。] 日日呂1^^( 上にしてください。 
•容器の深さに対して□びでさるだけ広めのちのをお使いください。 

赤外線センサーを5まく働かせるためです。 

ち詰などの加工食品やたれつきの 
食品をあたためるとたれが飛び散る 

•深めの容器に入れて、ラップをしてあたためましよラ。 

• たれは加熱後にかけましよう。 

冷凍ごはんをあたためると 
でき足りない 

• あたためる分量び多すざませんか。3 日日呂 下にしてください。 
•ラップの重なっている方を上にしていませんか。 

必ず重なりを下にしてください。 


■スチームあたため 


あたため時間が長<かかる 

スチームを発生させてあたためるため、電子レンジ加熱のみのあたため 
より時間びかかります。 

ごはん-おかずが熱ずぎる 

•仕上びりをく弱>またはくやや弱>に調節してください。 

• 1 OOg 未満のおかずは 300 W スチームで時間を合わせて加熱してください。 


■牛乳-酒かん 


熱くなりずぎて飲めない 

• 設定温度は合っていますか。 

1牛乳1 /1酒かん1ボタンにはメモリー機能びあります。 

再度、お好みの温度に合わせてください。 （► s 日ページ） 

•杯数の設定は合っていますか。 （► s 日ページ） 

• 1牛乳1または1酒かん1ボタンを使いましたか。 

1あたため • スタ ー ト|ボタンでは熱くなります。 

• 容器に少ししか入れないと沸とラする場合びあります。 

容器の8分目まで牛乳-酒を入れてください。 

•分厚めのカップを使うと、熱い場合びあります。 

温度を低めに合わせるか薄手のカップにかえてください。 

上と下で温度が違う 

加熱後よく混ぜましょう。 


化要なとまに 


次ページへつづく 
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Q&A (つづを) 


■解凍スチーム 


食品が煮えた 

•食品の厚みび不均一だと細い部分び煮えやすくなります。 

冷凍するときは、食品の厚みをにそろえてください。 

魚などは尾にアルミホイルを卷いてください。 

• ラップなどの包装を取りはずしてください。 

•全解凍の場合、形状-開始温度によっては煮えることびあります。 


1〜2ゆで野菜 


野菜をゆでるとうまくできない 

•野菜を直接庫内に置いて加熱したり、陶器-ガラス-プラスチック製の 
而たを使っていませんか。葉菜はラップで包んで皿にのせて、果巧菜- 
根菜は皿にのせ、ラップでおおって加熱してください。 

• 100含未満の野菜は1レンジ1 600 W で様テを見ながら加熱してください。 

野菜をゆでると乾燥ずる 

洗ったあとの水分を十分に残したまま加熱してください。 

生っぽいところとできずぎたところ 
が混在ずる 

• ほうれん草などの葉菜は、葉と茎を交互に重ねてください。 

•かぼちゃなどは、大きさをそろえて切ってください。 

•じゃびいわなどは、加熱後約已分蒸らしてください。また2個じ(上 
ゆでるときは、大きさび同じくらいのじゃびいもを選んでください。 


■3 中華まんあたため 


うま<あたたま 5 ない 

•食品の大きさび大きすざたり、小さすざませんか。（約70〜 120 g まで） 

► 39 ぺージ 

100〜1 20 g のわのは1温度/仕上がり1ボタンでくやや強 > またはく強 > に 
合わせてください。7日〜9日 g のものはくやや弱>またはく弱>に 
合わせてください。 

この重さ外のものは1レンジ1 3日日 W スチームで様テを見なびら加熱 
して < ださい。 

• 個数の設定をまちびえていませんか。 

•置さかたをまちびえていませんか。（置さかた ► as ページ） 


14季節の野菜サラダ 


うま<でさない 

•ラップをして加熱していませんか。ラップなしで加熱します。 

•野菜の種類や質により、でさばえび異なります。様テを見なびら加熱 
してください。また、加熱後はすぐに全体を混ぜてください。 

• 根菜類は細く (薄く)切ってください。 


■6 グラタン 


焼け色が濃い-薄い 

仕上びり調節く強>で濃く、く弱>で薄く焼くことびでさます。 

また、チーズの種類などで焼け色び変わります。 


14手づ<り豆腐 


うま<でさない 

•容器の置さかたをまちびえていませんか。（置さかた►日0ページ） 
•わん数の設定をまちびえていませんか。（操作►已1ページ） 

•手づくり豆腐は、使うにびりの種類によってでさばえび変わります。 

にびりの量はにびりの表示に従ってください。 
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■15 肉•魚の蒸しもの 


うま<でさない 

•ラップをして加熱していませんか。ラップなしで加熱します。 

•魚の身び厚い場合、火び通りにくくなります。様テを見なびら 
追加加熱してください。 

■16 スポンジケー夺 

ケーキがうまく焼けない 
ふ <5 まない 

卵の泡立てびしっかりでさていますか。泡立て器の先から落ちる泡で 
文字び書けるくらいまで泡立てましよう。 

泡立てがうま<でさない 

泡立てるとさのボールは、油分や水分びついていないものを使ってください。 

部分的に粉が残る 

よく振るいなびら入れましたか。不純物や粉の固まりを取り除くため、 

また空気をたっぷり含ませることにより、焼さ上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色に 影響ず る 

グラニュー糖を使うと薄くなります。 

また別立ての方び共立てより薄 < 仕上びります。 

■17 シュー 

焼け色•大きさにムラがある 

生地を同じ大きさに絞り出しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

うま<ふ <5 まない 

大庭先生のアドバイス （^77 ページ） 

■18 バター□ー ル 

焼け色にムラがある 

生地を同じ大きさに成形しましたか。 

大きさび異なると、焼いたときムラになります。 

■オーブン調理全般 

焼け色にムラがある 

焼さムラび気になるとさは、途中、角皿の前後を入れ替えてください。 

■スチーム加熱全般 

うま<でさない 

水びなくなっていませんか。水の量び少なかったり、水を入れ忘れたり 
した場合にはうまくできません。 


化要なとまに 
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な届かな？ 

故障かな？と思われたときは、下の項目に従って、調べてください。 


症状 原因 


症状 

原因 

まった<動かない 

•停電していませんか。 

• 配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

• 電源プラグび抜けていませんか。 

• 表示部に「0」を表示していますか。自動電源オフ機能び働いている 
場合はドアを開閉し、「0」表示び出てから操作してください。 

食品がまったくあたたま 5 ない 

表示部に「デモモード」び出ていませんか。 

店頭用のモードに設定されています。 

1レンジ1ボタンを2秒巧し続けたあと、 - 

1レンジ1ボタンを3回巧してください。 

ピッと]回鳴って「デモモード」表示び消え、解除されます。 

調理中、調理後に音がしたり、 
フアンの回る音がずる 

電子レンジの出力やヒーターを切り替えているスイッチの音、スチームの 
発生音、部品を冷却するフアンの音です。故障ではありません。 

電子レンジ調理のとさ 
乂花が出る 

•金粉-銀粉のある容器を使用していませんか。 

• 庫内の壁に金属（アルミホイル-金串など）び触れていませんか。 

• 付属品の角皿を使用していませんか。 

煙やいやな臭いが出た 

•初めて使うとさは、防鐘の油び焼け臭いや煙び出ることびあります。 

気になる場合は、脱臭をしてください。（►96ページ） 

•庫内.ドア内側に、食品カス•油などびついていませんか。 

ヒーター調理中は、排気□などから蒸気や煙び出る 
ことびありますび故障ではありません。 

ドアがくもり水滴が落ちる 

メニューにより水滴び出ることびありますび、本体には影響ありません。 

現在温度表示が設定温度近< に 
なっているのになかなか終了しない 

現在温度は食品のおよその平均温度を表示していますので、まだ温度の 
低い部分びある場合は設定温度近くの表示で、しばらく終了しない 
ことびあります。故障ではありません。 

スチームがでない 

給水タンクは確実にセットされていますか。水は入っていますか。 

庫内に水が残る 

スチーム調理終了後、メニューなどによっては庫内底面に水びたまります。 
冷めてから而さんなどで而さ取ってください。 

また、ク IJ ーントレーにたまった水も毎回捨ててください。 

スチーム使用時、 

ブチュブチュ音がずる 

給水タンクから水を吸い込むとさに空気をかみ込む音です。 
故障ではありません。 
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「ピピピッ」と鳴り、次の表示が出たときは、内容を確認したあと操作し直してください。 


取销ボタンを押すと表示は消えます。 


症が 


水確認 


調べるところ 


調理中、，給水タンクの水がなくなったときに表示しまず。 

食品の分量やメニューによっては四謹！表示が出ない場合がありまず。 


♦調理中に脚 Ml を表示し、一時停止ずるメニュ - 

「3日 OVV スチーム」 3中華まんあたため 

] 3茶わん蒸し ] 4手づくり豆腐 

]9庫内 


4季節の野菜サラダ 
] 己肉-魚の蒸しわの 


※停止したときはタンクに水を入れ、 履たため • スタ - M ボタンを押して 
調理を再開させます。 


電気部品の温度が高いときに表示しまず。 

• 庫内に食品び入っていない、または曰日下の少量を入れて加熱して 
いませんか。 

庫内に食品を入れるか、分量を増やして加熱してください。 


U blJ 


庫内の温度が高いときに表示しまず。 

表示び消えるまでドアを開けて待つか、 
手動で調理してください。 


感消 I ボタンを押してから 


じ(上のことをお調べになり、なお異常があるときはお買いホめ先へご連絡ください。 
■ご連絡いただきたい内容 

1. 故障状況 

2. 製品名（スチームオーブンレンジ）- 

3. 品番 ( NE - ST 23 A ) - 

4. お買い上げ曰（年月日） 


保証書に記入してありまず。 


■次のような表示が出た!5 醒國 ボタンを巧し、表示内容をお買いホめ先にご連絡ください。 

H のあとの□□には、2けたの数字び入ります。 


化要なとまに 
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お手入れのしかた 


本体部 • 



ドア 



外まわり 


赤外線センサー取り付け部 

ち面上部にあります 


■ドア•外まわり 
めれぶきん-柔5かい巧でふく 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤（中性）をしみ込ませた布で而さ取り、 
残った洗剤を而さ取ります。 




■本体のお手入れは、電源 
プラグをコンセントか5 
抜き、冷めてか5行う 


電駿グ 


感電-やけど-けび 
をすることび 
あります。 


ノ 



■庫内底面 

汁や食品カスなどのミちれは、めれぶきんでずぐふき取る 
•周囲のパッキン部分は強くこすらないでください。 

はびれるおそれびあります。 

•庫内底面に衝撃を加えたり、水をかけたりしないでください。 

セラ5ックガラスび割れるおそれびあります。 

• 熱で巧れびこびりつくため、特にオーブン調理の前には、 

庫内をきれいに而き取ってから調理をしてください。 


庫内底面のひどい巧れは 

① クリームクレンヴーを付けて 
ナイ □ ンたわしで巧れをこすり 
取ります。 

② めれぶきんで残ったクレンヴーを 
店、さ取ります。 


■庫内の壁は、巧れがつをにくくなっています 
天井 

SC (セルフ-クリーニング）加工び、ヒーター調理中に油ちれを焼さ切ります。 


側面-奧面 

フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 

巧れがひどいとき、油の飛び散る料理のあと、臭いが気になるときは脱臭してください。 （^96 ページ） 

I © 願し、 _ 

次のことは行わないようにしてください。 

シンナー、ベンジン、住宅•家具用合成洗剤（アルカリ性)、クレンヴ ー、 漂白剤を使わない。 

(傷-変形-変色の原因になります） 

• 本体部-ドア部 

-洗剤-食品カスをすき間や庫内パンチング穴、赤外線センサー取り付け部に入れない。 

(故障の原因になります） 

-庫内を強くこすらない。 SC (セルフ-クリーニング)効果低下やフッ素コートびはびれる原因になります。 
特にクレンヴー*漂白剤などは使用しない。（庫内底面のみクリームクレンヴーび使えます） 

•給水タンク部 

-つめで店\たをはずさない。（つめび欠けたりするおそれびあります） 

•食器乾燥機、食器洗い乾燥機には入れない。タンクの変形、破損の原因になります。 

-台所用洗剤(中性)を使わない。（臭いの原因になります） 
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※イラストは実物と異なる場合びあります。 


■付属品 
角皿 

ご使用のたびにスポンジで洗い、水分をふき取りまず。 

たねしや金属たわし、クレンヴーなどは、傷びつくおそれびあるため、 
使用しないでください。 

巧れび落ちにくい場合は、スポンジのナイ□ン面を使って洗ってください。 


ぶが^巧 


セラミックカバー 

陶器製でず。落とずと割れるのでご注意ください。スポンジなどで水洗いしてくださし、。 

ちれびひどいときは、クレンヴーを使い、ナイ□ンたわしで洗ってください。 



セラミックカバー 


給水タンク部 


ふた 


給水タンク出し入れ口 

めれぶさんでふ< 

ひどい巧れは、薄めた台所用洗剤（中性) 
をしみ込ませて而さ取ります。 


ソリ—ソトレ— - 

トレーを本体か5はずし (► 9ページ)、 

柔5かいスポンジで水洗いをしてください。 

食器乾燥機、食器洗い乾燥機には入れないでください。 
変形の原因になります。 



給水タンク-パイプ夺ヤップ 
水アカ-かびなどの発生を抑えるため、 
週1回は必ず水洗いしてください。 



ふた • 給水ふた 

店、たをはずし、柔らかい 
スポンジで水洗いします。 

給水而た周囲の凹部に 
指を入れてはずし、 

ふたと同様にお手入れします。 

給水而たびある方とタンクの 
取っ手部分を手前にして合わせ、 
周囲全体を押さえて確実に 
閉めます。不十分だと 
水漏れするおそれびあります。 


ふたのパッ夺ンゴム 

店、たの周囲のパッキンゴムをはずし、柔らかい 
スポンジで水洗いします。洗ったあとはゴムの凸を 
外側にして、而たに取り付けます。 

取り付け方向を間違えると、タンクを傾けたときに 
水漏れや、而たび閉まりにくくなるおそれびあります。 



パッキンゴム 


パイプキャップ 

取りはずしびでさます。 

お手入れしたあとは、 

必ず取り付けてください。 
その際、取り付け方向を 
間違えないでください。 
タンクの水び最後まで 
使えなくなります。 




化要なとまに 


次ページへつづく 
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お手入れのしかた（つづを) 


お手入れボタンを使ったお手入れのしかた 


お手入れボタンを使って、庫内のお手入れをします。 




スチームを発生させ、庫内側面などの巧れを而さ取りやすくします。 
(目安時間：約30分） 

〇給水タンクに満水まで水を入れる 

©角皿は取り出す 

庫内のちれは/さ取ってください。 

0 \ お手入れ I ボタンを1度巧して「19庫内」に合わせる 

〇 I あたため•スタート 1 ボタンを}甲す 

•庫内巧び点灯します。 

•「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内灯び消灯します。 

♦ 

終了 

• 終了後、電源プラグを抜さ庫内のちれを/さ取ってください。 



3 


20脱臭 


庫内の気になる臭いを焼さ切ります。 

(目安時間：約20分） 

〇角皿は取り出す 

庫内の巧れは而さ取ってください 

QI お手入れ I ボタンを2度巧してに0脱臭」に合わせる 

〇 I あたため，スタ-卜 1 ボタンを巧す 

•庫内なび点なします。 

•「ピッピッピ」と已回鳴り、庫内なび消灯します。 

命 

終了 


自動沿分た!秒 
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21 水受皿（クエン酸で洗浄） 


水受皿の気になる巧れ（水アカなど）を取ります。（目安時間：約30分） 
洗浄用クエン酸（別売）を水に溶かして使います。 

〇角皿、セラミックカバーを取り出す 
0水 50 ml にクエン酸小さじ約1/4御1.2勤を混ぜて溶かす 

€)© をあふれない程度、水受皿に注ぐ 

(あ而れさせると庫内底面のパッキンび傷むことびあります） 

〇セラミックカバーを水受皿にセットする 

01お手入れ I ボタンを3度巧して！ "2 1水受皿」に合わせ、 


水受皿 



をたため • スタート]ボタンを巧す 


•庫内灯び点灯します。 

•「ピッピッ…」と已回鳴り、庫内灯び消灯します。 時 終了 
•終了後、セラ S ックカバーを水洗いし、水受皿に残ったお湯を而さんなどで 
必ず而さ取ってください。 



洗ミき用クエン酸は 

ナショナル製品取扱店でお買い求めください。 
パナセンスでも取り扱っています。 （► e ページ） 


品番 : SAN -200(4 日呂 X 已袋） 

希望小売価格： 735円(税込） 

2006年8月現在 


I サービス（補修用）部品としてむお求めいただけます。 
添付している注意書さをお守りください。 

食品添加物につさ、食品衛生上無害です。 


給水タンクから水受皿までの水を抜きたいときは 


〇角皿、セラミックカバー、給水タンクを取り出す 
0 I 解;まスチ-ム I ボタンを2秒間巧し続ける(ノズルか!5排水されます） 

• 終了後、水受皿に排出された水を而さんなどで必ず而さ取ってください。 
《4回上の連続使用はでさません。 


終了 


A 注意 


■調理中、調理後、水受皿、 
セラミックカバーを触5ない 


0 


高温のためやけどの 
おそれびあります。 


禁止 


水受皿 


フッ素加工で巧れびつさにくく、而さ取りやすくなっています。 

巧れた場合はめれぶさんで而さ取ってください。 

強くこすらないでください。フッ素コートびはびれる原因になります。 
特にクレンヴー-漂白剤などは使用しないでください。 


化要なとまに 
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保証とア フターサー ビス C よくお読みください'") 


r 修理-お取り扱い-お手入れなどのご相談は一 
^まず、お買い求め先へお申し付けください。_ 

転居や贈答品などでお困りの場合は 

•修理は、サービス会社-販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

•使いかた*お買い物などのお問い合わせは、「お客様ご相談センター」へ！ 

■保証書 （別添付） 

お買い上げ曰、販売店名などの記入を必ず確かめ、 

お買い求め先からお受け取りください。 

よくお読みのあと、保存してください。 

■補修用性能部品の保有期間 

当社は、このスチームオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打ち切り後8年保有しています。 
注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■修理を依頼されるとを 

89〜93ページの表に従ってご確認のあと、 

直らないとさは、まず電源プラグを抜いて、 

お買い求め先へご連絡ください。 

•保証期間中は 

保証書の規定に従って、出張修理をさせて 
いたださます。 

• 保証期間を過ぎているとさは 
修理すれば使用でさる製品については、 

ご要望により修理させていただきます。 

下記修理料金の仕組みをご参照のラえ 
ご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料-部品代-出張料などで 
構成されています。 

I 技術料 I は、診断-故障個所の修理および部品 

交換-調整*修理完了時の点検などの 
作業にかかる費用です。 

I 部品代 I は、修理に使用した部品および 
補助材料代です。 

I 出張料 I は、製品のある場所へ技術者を派遣する場 
合の費用です。 


ご連絡いただをたい内容 

製品名 

スチームオーブンレンジ 

品 番 

NE-ST23A 

お買い上げ日 

年月日 

故障の状況 

できるだけ具体的に 


ご相談窓□における個人情報のお取り扱い 

松下電器産業株式会社およびその関係会社は、 
お客様の個人情報やご相談内容を、ご相談への 
対応や修理、その確認などのために利用し、 

その記録を残すことびあります。 

また、個人情報を適切に管理し、修理業務等を 
委託する場合や正当な理由びある場合を除さ、 

第兰者に提供しません。 

お問い合わせは、ご相談された窓□にご連絡ください。 


保証期間：お買い上げ曰か 5 本体 1 年間 

ただし、マグネト□ンは2年間です。 

(一般家庭用外に使用される場合は除さます) 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

ナショナルパナソニック修理ご相談窓 □ 

ナショナルパナソニックお客様ご相談センター 

(裳織 S 0570-087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせしま 
す。 

•携帯電話- PHS 等からは最寄りの修理ご相談窓□に直接 
おかけ < ださい。 

36 己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函 0120 -878-365 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 或;}レ 01 20-878*236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03) 3256 - 5444 Osaka (06) 6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays/national holidays ) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 



ネし幌 札幌市厚別区厚別南 
2 T 目] 7-7 

巧 (011)894-1251 

旭川 旭川市 2 桑通 16 T 目 
1166 

巧 (0166)22-3011 


帯広 帯広市西2日条化 2 T 目 
?っ3 

巧 (0155)33-8477 

函館函館市西ち便日 89 番地 241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


化地 


青森 青森市大字ミ兵田字豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市東通り 2 T 目 1-7 

巧 (018)831 -7833 

岩手 盛岡市励 II 己 T 目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

巧 (022)387-1 117 

山形山形市平清水 1 T 目 
1-75 

_ 巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田] T 目已 1-1 已 

巧 (024)991 -9308 


首都 


柄5 木 宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

群馬 前橋市箱田町 32己-] 

巧 (02 の 254-2075 

茨城つくば市筑穂 3 T 目 
15-3 

巧 (029)864-8756 

埼玉 欄 II 市ホ堀 2 T 目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉千葉市中央区末広日 T 目 
9-5 

巧 (04 ぶ 208-6034 


東京 東京都世田谷区宮坂 
2 T 目 26-1 7 

巧 (03)5477-9780 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-51 71 

巧奈川 横お市港南区曰野己 T 目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東明 1 T 目 8- 14 

巧 (025 に 86-01 71 


中部 


5JII 金ミ尺市横川 3 T 目2 日 

巧 (07 が 280-6608 

富山 富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目14 

巧 (0776)25-5001 

長野 松本市寿化 7 T 目 3-1] 

巧 (0263)86-9209 

静岡静岡市駿巧区有東 2 T 目 
3-22 

巧 (054 に 87-9000 


愛夕日名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中鶴 4 T 目42 

巧 (058 に 78-6720 

高山 高山市花岡町 3 T 目82 

巧 (0577)33-061 3 

云重津市义居野村町字山神 
421 

0(059)255-1380 


滋賀栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京者|5京都市伏見区竹田中川原巧 
71-4 

巧 (075)672-9636 

大阪大阪市化区本庄西 1 T 目 
1-7 

巧 (06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800 き地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山 和歌山市中島 499-] 

巧 (073)475-2984 

兵庫巧戸市中央区琴ノ緒町 
3 T 目 2-6 

巧 (07 が 272-6645 


鳥取 鳥取市安長 29 已 -] 

巧 (0857)26-9695 

米子米テ市米原 4 T 目 2-33 

巧 (0859)34-21 29 

ネ公江 松江市平成巧 182 番地 14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町 416 

巧 (0853)21-31 33 

ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

巧 (0855)22-6629 


岡山 岡山市田中] 38-1] 日 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 8 T 目 
13-20 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□県吉敷郡ル郡町 
下郷22日-] 

巧 (083)973-2720 


香 jll 高松市勃使町1己 2-2 

巧 (087)868-6388 

總島 徳島市沖ミ兵 2 T 目 36 

巧 (088)624-0253 


高知 高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡抵部町八倉 
75-1 

巧 (089)905-7544 


福岡 春曰市春曰公園 3 了目 48 

巧 (092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町 3日44 

巧 (0952)26-91 51 

長崎 長崎市東町 1949-] 

巧 (095)830-1 658 

大分 大分市获原 4 T 目 8-3 己 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


貪 g 本 熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 本渡市港町 18-1] 

巧 (0969)22-31 25 

鹿巧島 鹿児島市与次郎 1 T 目 
5つ3 

巧(099に 50-5657 

大島名瀬市長ミ兵町1日-1 

巧 (0997)53-51 01 


沖縄 浦添市城間 4 T 目 23-1 1 


巧 (098)877-1 207 


所在地、電話番号び変更になることびありますので、あ5かじめご了承ください。 


0506 


化要なとまに 

















































電子レンジ 

消費電力 

1 .45 kW 

高周波出力 

1000 W 《]-600 〜100 W 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

温度調節範囲 

-1 〇〜90む 

スチーム 

スチ-ムヒ-夕-出力 

0.62 kW 

グ IJ ル 

消費電力 

1.41 kW 

ヒーター 出力 

1 .36 kW 

才ーブン 

消費電力 

1.41 kW 

ヒーター 出力 

1.36 kW 

温度調節範囲 

発酵 (35 • 40。〇 • 100〜250で 

•このオーブンレンジの2日〇で温度での運転時間は約5分間です。 
その後は自動的に210むに切り替わります。 

電 源 

交流] 00 V (50 HZ -60 HZ 共用） 

質 量 

約 16 k 含 

寸 法 

外 形 

幅 499 mm X 奥行 443 mm X 高さ3日 7 mm 

庫 内 

幅 304 mm X 奥行 335 mm X 高さ206 mm 

ミ 

与費電力量の目安 

区分名※ 2 

D (上下平面ヒーター方式） 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

60.3 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

17.0 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

年間消費電力量 

77.3 kWh / 年 


《 1 高周波出力 1 日日日 W は 短時間高出力機能(約 3 分)であり、調理中自動的に6 日 0 W に切り替わります。 

これは自動あたためなどの限定したメこューのみに働さます。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部び消丹しているときの消費電力は rojw です。 

(表示部「0」表示のときは1 .7 W ) 

♦年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名^ 2 ち法に基づさ、機能、加熱方式、および庫内容積の違いで分けています。 

•実際にお使いになるとさの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 
•この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用できません。 
また、アフターサービスち でさません。 


愛情点検 

長年ご使用のスチームオーブンレンジの点検を！ 

の 


このような 

症状は 

ありませんか 

•電源コードやプラグび異常に熱<なる。 
•異常な臭いや音びする。 

• ドアに著しいガタや変形びある。 

•触ると電気を感じる。 

•その他の異常や故障びある。 

► 

このような症状のとさは使用 
を中止し、故障や事故防止 
のためコンセントから電源 
プラグを巧いてぶ\ず販売店 
に点様をご相談ください。 



便利メモ （おぼえのため記入されると便利です。) 


お買い上げ曰 

年 

月 

曰 

品 

番 

NE - ST 23 A 

販売店名 



巧 




( 

) 


松下電器産業株式会社電子レンジビジネスユニット 

〒目 39-1 188 奈良県大和郡山市筒井町 800 Am 1 6-1K50 

© 2006 Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. All Right Reserved. F0806-0 


















































